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En ¡a ponsóa Pre^ddos por un penacho ceremorua! azteca, se muestran 
productos de ortgen mexcarto que integraban la dieta de la población antes 
del descubrimiento Entre otros vegetales maíz, fn/oles. chiles, tomates y 
/•tomates, cacao, hongos y hmrbas aromáticas Entre los proceros ammales: 
aves, pescados y camarones También aparecen algunas preparaciones 
cuimanas propias de la época que se siguen haciendo en nuestro tiempo 
tortillas, tlacoyos, pa/antos reáenos y chées asados en comal de barro, 
tamales de pescado y aicociies. mole verde con pepitas de calabaza, etc 

En la contraportada Una siniests de la cocna mexcana actual, que ha 
•rKorporado ingredientes del resto dei mundo a los autóctonos: todos eMos se 
producen en México, desde anmales de corral y quesos hasta hortalizas y 
frutas espléndidas Un mole de gua/oiote es el símbolo de la cocma mestiza 
que se consoixió en la época de la Cokxua 
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INTRODUCCION 


ENCUENTROS Y ASOMBROS 


L^fos de nosotros el deseo de hacer alarde de nuestra cultura humanista, mientras comíamos 
escamolsB en mixiote y tacos de meocuüee (oer glosario) en el pueblo de Hu^utki, en el norte del esta¬ 
do de Hidalgo. Sin embargo, en ese momento recordamos unas /bases del sentencioso y elocuente 
SirFrxmdsBacon, cuando en UTK) de sus EaaayB discurre con elegancia renacimentistacMcerca de corno 
las limitaciones materiales estimulan ha fantasía. Las refinados alimentos tradicionales que saboreá¬ 
bamos son muestra de imaginación creadora: y figurémonos hasta qué punto recibiría estúnulos che 
ese tipo un cocinero del México pre-hispánico, obligado a cocinar sin emplear los siguientes ingredien¬ 
tes: grasas animales, aceite de olioa, carne de res, de puerco y de pollo, trigo y harina, leche, quesos, 
uoa y vino, peras, fhesas y manzanas, qfo y cebolla, trujas y caokxr, cerveza, azúcar, pimienta y nuez 
moscada... 

A pesar de eüo, más bien en virtud de estas carencias, la cocina prehispánica —de la cual no 
nos quedan recetas— era una maravilla de inventiva y delicadeza y dietéticamente cabal. Tbnto así 
que hasta el emperador Moctezuma, a quien servían trescientos platillos diferentes en cada comida, 
era hombre ^cenceño y (de) pocas carnes», según nos ho describe Bemol Díaz del CastiBo. 

Antes del descubrimiento de América, las cocinas del Vi^ y del Nuevo Mundo eran diametral¬ 
mente diferentes: habían evolucionado poniendo de disponibilidades disúrules y habían recorrido ca¬ 
minos divergentes. Carnes asadas, pan, lácteos y vino, frituras, salsas muy fúertes y aromáticas: és¬ 
tos eran los fundamentos de ha cocina europea. Maíz, chiles, ftyohes, carnes de animales pequeños, 
aves y pescados, ranas e insectos, hierbas de olor y semiBas aromáticas, cocimiento al vapor o bajo 
tierra, salsas de vegetales motídos: éstas eran has bases de ha cocina americana. 

Poseemos copiosa documentación acerca de ha estupefacdón que experimentaron los primeros 
conquistadores de México ante los productos naturales del Nuevo Mundo. Relatores, cronistas, histo¬ 
riadores y naturalistas nose cansan de describir has extrañas plantas y animales de esas tierras. Pero 
nadie se ocupó, en esa época, de registrar con qué asombro los naturales de América veían los anima¬ 
les que los españotes bq/aban de sus barcos o has plantas que nacían dehassemOlas traídas por ellos. 
La maravüha debió ser recqyrooa y enorme, porque las diferencias eran también extraordinarias. 

Cuando se habla del encuentro de has culturas gastronómicas europea y americana es un tugar 
común f)nnúlar casi arrogantes listas de productos que América dio al mundo de la cocina y que 
Europa aportó al continente recién descubierto. No aburriremos a nuestros lectores recordando el ori¬ 
gen americano de la papa, el maíz, las calabazas, el chocolate, la vainilla, los chiles (y mü cosas 
más), o el origen europeo de has vacas, has goBinas, los puercos, las lechugas, las aceitunas (y mü 
cosas más). Lo que nos parece que no se ha hecho hasta ahora es un estudio de los alimentos comunes 
a ambas culturas, o sea de oqueBos que eran iguales o parecidos en ambos lados del Atlántico. La 
lista es sumamente breve: se compone de muchos pescados y mariscos, algún batracio, pocos anima¬ 
les salvqfes, algunas aves, ninguna especia, un soto edulcorante (ha miel de abqjas), ninguna bebida. 
Fauna y flora diferían radicalmente. 

Y como la alimentación es consecuencia de fauna y flora, nada había en común entre las dos 
cocinas, y por eüo su encuentro y fúsión han sido tan singukumente productivos. Tbdas has cocinas 
europeas y americanas, la frimcesa como la húngara, ha peruana como la mexicana, han nacido de 
ha cornbinación de ingredientes americanos y europeos, del *^liz encuentro de ha oOa de barro indíge¬ 
na con el caldero de cobre español*, como escribe el aücantino Amando Fargo, en su Historiñ de 
¡A comida en México (1966). 

Mirada en ha perspectiva del tiempo, la cocina medieval española no puede calificarse de refina¬ 
da, en ei sentido actual de ha palabra. Los españoles que Begcaron a México a principios del siglo xvi 
se encontraron con ingredientes y especias de sabores sutQes y con métodos de cocción que anticipan 
oqueBos de la *nouveBe cuisine». 

Grandemente enriquecida por los aportes españoles y, más tarde, de otros países, la cocina me¬ 
xicana evolucionó rápidamente y alcanzó su madurez enelsiglo xvm. Apartir deese momento nace 
ki tradición, observada hasm la fecha con sirtgukirescrupuloskiad en ha intirnidad de has cocmasfbrni- 
tíares así como en la pública amplitud de algunos restaurantes. 

A k> largo del tiempo algunas recetas se han olvidado, otras se han empobrecido o se mixtifican 
para ahorrar tiempo y costos. Pero en los últimos diez o quince años han resurgido de manera palpa¬ 
ble tí interés y tí cariño hacia ha oodrKi tradicional y se han recuperado ha mernoria y tí orguBogastro- 
nónvoo nacionales. 
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Al tiempo que se polora coda día más la tradición, está tomando Aímxi una Cocina Mexicana 
Moderna, respetuosa de k) antiguo pem con técnica y senstbOídad contemporáneas. Aromática, Uge- 
m. elegante, esta cocina satisface tanto el gusto como la dsta, enattece las oi^as recetas, observa 
los principios de la ciencia dietética, y enriquece con una nueva dírrierisión el pariorama gastronómico 

de México. _ 

£>i coqfunto. la cocina mexicana, profundamente original, es completa y armoniosa. &i elabora¬ 
ción con métodos ancestrales es algo complicada y laboriosa, pero k¡ utilización de instrumentos mo- 
demtx fácitita kjs prepcjxxtiones sin afectar los gustos. Es exxjuisita, sabrosa y ocasionalniente pican¬ 
te. Utiliza materias primos en su mayoría intemadoncües. y algunas insustituibles se encuentran con 
relativa facilidad en tiendas especialiZQdas en todo el mundo. Su riqueza es inagotable: cada región, 
cada estado, cada dudad de México posee especialidades, productos típicos, recetas propias, que 
matizan y corroboran una reahdad múltiple, peculiar y suculenta. 



Las tortiDerias en todo México son locales simples, pequeños, sin decorados especiales, en cuya 
puerta la gente hace largas colas para adquirir las tortiDas catíentes y perfumadas, que se les entre¬ 
gan envueltas en las servilletas que cada cliente lleva consigo. La máquina que las hace, ingeniosa 
y sendDa, está a la vista. 

Las panaderías, por el contrario, son tiendas —muchas veoes enormes— luminosas, elegantes, 
modernas, con Uyo de aisíales y mármoles, con cqjeras y empleados bien unifbrmados, donde se 
ofteoe una tentadora vcffiedCKi de pceiesdukxs y de saL pasteles y postres decorados para toda oocBión. 

La diferenda es muy notable y muy significativa. 

La psiooiogia y los compi^ del mexicano han sido olyeto de estudio por parte de sociólogos, 
historiadores y poetas, desde el vkyero Ai^andro von Humboldt hasta el poeta Octavio Paz. Dentro 
de la variedad de opiniones e interpretaciones, todas coinciden en atribuir importancia fundamental 
al trauma de la Conquista, al derrumbe de un imperio que se sometió a un puñado de valientes sin 
escnípulos, y al consiguiente mestizqfe no solamente radcd, sino religioso, espiritual y culturaL 

Parak3seuropeos,eltrigo—el pcn—tiene vak)r de súribolo sagrado. Lo rrúsíTK} ocurre con el rnaá 
y los mexíoanos. Antes de la Uegada de los españoles, alrededor dd maá giraba la vida áe este pue¬ 
blo. mAún hoy—escribe Eric Thompson en OrmndeEM y decMdcDciM de k¡& ¡nsjms—, después de cua- 
trodentos años de mftuenda cristkma, se habla de este grxmo con un dqfe de reverenda, y al dirigirle 
la palabra se hace en ^)rma ritual Oarnándolo ‘Su Alteza^ Según la leyenda, el dios ^letzaioóatL 
después de haber hecho a los primeros hombres con harina de piedra preciosa amasada con la san¬ 
gre dorKxki por todos los diosis, se trarts^jrnnó en hormiga para descubrir el maá que estaba oculto 
enurKicuevQ,y k> donó a los dioses y alas honibres. ^ un lÍ)rorecienternente editado por la Secreta¬ 
ria de E d ucación Pübtíoa se afirma: nEl maá es un derecho del pueblo^. 

Maíz y trigo son dos grandes industrias del México moderno. Las técnicas más desarrolladas se 
emplean en su cultivo y los sucesivos tratamientos y elabomción de productos y subproductos. Bi 
el alma colectiva del pueblo, sin embargo, ocupan lugares muy diferentes. El maíz y sus 
cutirKoios (tortillas, tarréales, antqfitos, atoles, etc.) son, hoy como ayer, el alimento básioo, el don de 
los chases mayas y aztecas, el sérürolo de io autóctono. 

B trigo y sus derivados, a pesar de su amplísimo consumo, se sienten como menos vener ab les, 
menos esendales. B hecho de que es más fbdl preparar dulces y postres con hartKi de trigo que con 
la de maá contrtouye a la asociación mental entre trigo y fiesta, pan y celebración. B\ la psiooiogia 
CQtr^x stuty popular el ptm es un pequeño Iqfo, es la ^comida del señor^i y el pan duloe es consuelo, 
premio, cáegria, ofhenda cü difúrtto, golostui conmemora ti va. 

Bi el d u ahem o pskxMógioo del mexicano, que reconoce y valora sus raíces rodales y culturales, 
panadería. Bena de dulzor y esplendor, con sus émumerable s fbrmas de panes de origen eimjpeo 
o creados por el talento crio§o. se asoda con el boato, el orguBo y la ambidA^ inw m nqiktntifím fff 

U¡ íortmería hurnide pero Mispertsabée, donde d rttrnioo ruido de ta máqutui sirve de fbndo para 
el comentario y el comadreo, es swnbolo de una dvdzadón sometida pero Indestructible. 
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UTILIZACION DEL MAIZ 


¡Txgr&üentE pora refiados cnesMOfíes cíe oltxi ooana o pam ganado, nada áe la plañía 

del maíz se despenada o se pierde. £>i la gráfica se nesunien sus ernpíeos cwíinanas, sin úetoOor ¡os 
numertssas empteos D^dustriales. Da redonda se tr^ücon ^f&npkos de pneparadones cuyas neoetos en 
IQ mc^/ofú áe kjs casos se mcuenuxm en ei pnssence libro. Pocra la acjanocxófr de algunas términos 
mexicanos remitimos al ¡ecwr al dosario. 


tiema I = otols) 


osada o «xada, poriadamefile oondbnemada 
rebanada-^sppos, rnojeí, guóoe, etc. 

envani^^sopas, paacAes, guisos, ensakute, tic. 
eo granos J molidos o dasmanuzados-^tOTnaíB* a£oés, pasibles. scfXB. pos¬ 
tres, etc. 


mazorcas 


saca 

y desgranada 


f tostada y molida-»pv) 04 es, atoles, g ofl eto s 

r tortdk^-^cptiqffCDsck ccriSa (tíiaas^ «idiriodos, 
cdOoquÚs, etej 

i cncqfliosde mesa (choiupm, goFdtcE, thocoyas^ 

I nútamalizada y molida^masa (sap^.tíc.i 

] tamales 

po«4e p odns bdwJos 
^ pora spesor atoles, sobes, etc. 
níJctamalLEada sin moler-^mfenudos, pozoles, sopas, etc. 
molida ^barína de maú 
^ paJomztis 


• huiüacoche-'sqpos, reflenos. etc. 

• hqjas de mazorca, vardas (recién cortadas) o secas--OJííOfoej- y cotínar óams y tornad. 

• tiQias Eiomas de la plama^cnpotoer tomáis. 

• cabellos de la mazofca-^té cüuretioo. 


* resto de La planta-^forr^jles, abonos, usos industriales. 


NIXTAMAL Y TORTILLAS 


n consumo úiark> de tortilkis en México es de aprmimadeaneníe 300müiones. Desde luego, para 
satisfacer una demanda de esta magfttud, existen máquinas que las eiabortm en gtxmdes canti¬ 
dades. Pmen mutd^ partes det pas^ especéatn^tie m zonas rurales, hacerlas wrtiDas es el deber 
ootktiano de las migeres. La receto que damos a oommuación es de aeras rr^enaha, es oosi un rito 
cotidiano y neoesono que se jecuta con deaodón La únioa concesión a ios tiempos modemes 
es ei empleo de la pequeña pn^isa metálica poro «cortear» o ^sea enender la masa: un ñstnimmtD 
elemental, que se o^ide en todos loe maxodas de Mátido, y que ha t^borrado mcalcukéiles ntOlorhes 
de ñoTOS de Oabeyo a miDones de manas femeninas. 

lUxtamml 

Se eryuaga amos pamquííañe pelusas y granas podridos, se escurre^ se pone atfúego en una 
oda de bomocon B Wtwsóeaguay 2 cutAorodos de cal dfeuetoi en agua porocxkiiiA>demaá. Se 
Cimienta despacG hasta que háerüQ^ retxMendo con un cucharán de nuMleraí€Í hervor ddbe ser lente 
y duror unos mriusas. Dunnoes se retwu del firego ¡a oBo, se topo, y se d^ fepuMcg' de un día pau 
otro, ñira saber sí eí rncaz. está a punto se tama un grana y se ficta con los dedosi debe pelarse 
^tíctlnienie. 

La oum 

Se retira el líquido de cooMento (Samado n^c^fotejy se eryuaga el maÉzstt fiwrio ima o dos 
treces, bosta qoe el qyuasa|ga Irn p i a ; se escurre EL mas está pora ser nwlfcla m el metate tfe 
pfedrxj, o ef moHio de memo oas^ o pam ser ücoado al motwuy púbHocK dont^ se mi^ con el 
agregado de m poco de agua, tiendo origen a la nvisa 

¿a moaaseoonsenxien bumedoy deeflaseoan tomando kis ocmtídad& twoeatw^ ptwn 

baoer tonflos. Ara una tertMa común, de cqrQxÁnadamenle I# cm de dÉ^netno, se r^cesteon 
30 ¿famas de nrvsoL 









Las tíM^Uas 

Foto hacer una tortilla se toma la masa necesaria, se hace una boUta que se oohoca en el oentro 
tie la prensa manual, enc^ade un pedazo de plástica toanspan^iede20x 20 cm (fig. 1), se le pone 
€ncimaotropeúQ2o<^pká^kx>igual,$eaeT7ukitapaúelaprer^ysepreskmaz noíiJTiímeníe;cuan¬ 
to mayor sea la pnesidn ^^eroicki, mds delgada quedará la tórtola. 

Se obre ta prensa y se quita el plástico superior empezando por una esquina del lodo del mango 
Ofg. 2). Sed€sprmde€l<^ p€úúzodeplástícojuntocon¡a tortilla y con cuidado se aoltoa ésto 
los dedos de la mono abierta (Jig, 3)^ desprendiendü el pldstioo. La tortHkx se extiende sobre el comal 
oatiente (fíg. 4)^ cuando empieza a inflad se aplana un poco la mano. Se poltea la tortiHa enes 
o cuatro i?eoes tiento que se dore en animes pcmtos en ambos lodos, 1 /se coloca en una canasta espe¬ 
cial (t^ik^iihuite o tiaxcal), en el cual los tortillas cptlodas se ent^ueluen en una serDÉZleta gruesa. 


Algo más sobre el tafiui 

En vez de nixtamaMzar el mo^, se puede usar hamo de maíz nútomalízado (que se pende en 
paquetes},» la cual se amasa con í 1/4 Itoos de qpua tibia por codd Jdlo de borma y se dqja reposar 

De 1 kHo de maíz se obtienen 1.600 gramos de nixtamal y 1.600 gramos de masa, que don 
aproximadamente SO tortillas de 14 cm. de diámetro. De 1 kHo de harina de mah fúxtamahzado 
se obtienen 2.260 gromos de masa y oproxirrKtdmr^te 75 tortiSas. 

Las tortillas recién hectios son mds sabrosas, pero se pueden recalentar; en este caso, es oonve- 
mente posarles la mano bumeda enc7?Ki una vez que estén en el oomoL 

Recién hecha, ktmrtioa presenta por macara una osea umipid dedada que, paro 

fia eloborocidn de algunos platinos, se desprende en el momento de sacarla del comal. 

Las EDTCdlüs del dú anterior ssnen pora ínffnidQá de platinas y antq/ttas y en este Ubro se don 
tirios recetce de elkgfctii^^ enctitiodos, Y una wrtiBa del día anterior, simplemente tosta- 

dasobreeloomalo la plancha, dorada y erigiente, es el oomplmento perfecto de un buen guacamole 
o de unos f^yoies 

Sugaraadat CuakjLóer pmducto de masa como tortillas o tamales queda riquSEmo si le mezcla 
a fia masa ^xizoce, dkmtro o alguna hiertxi ffna ffesca y nug pioadtio. 

eombiéri (os tortíDas matizas, que se baoen apne^gando a t Jtilo de maso de rnoiz 4 cuc^ 
rodos de har^ de trigo; queda una tortilla mds eJdstioa y suave. 













LOS CHILES 


La “TBspeíOibfe señora deí cñiüfo rqjo" ia diosa prehispániea del chüe, hermana de Tláioc, dios 
deí ogiiQ, se llamoba nada menos que Tlafíauhquixíthuatí-Khiüímtii. Su nombre es mn compticoáo 
como ía nomencíafura deí chúe en Mágico. 

Aunque ía cíastfloacrdn cienc^oa moderna de ios chtíes cultivados en Méjcico se puede reducir 
a cinco especies, en el lenguaje popular los denominaciones son Énnumerabies. Bt mismo chúe se 
liorna de distintas monems se^iin eí ítigar, según el estado de maduración y el color, y cambia de 
nombre cuando se ha secado. '"La gran variedad de nombres asockidos con el chúe reflqja su impor¬ 
tancia dentro de la cultura mejricona '' oisseroa Joner Lonq-Soüs en su Capmicum j cu/tura^ d más 
neclente y documentado libro sobre eí tema; y corripara esta pturaUdod kbomáticQ a oqueBa de los 
esquúTia/es para diferenciar tipos y colores de nieve. 

En la cocina mexicana ios chiles son elemento principal e insustituible: su sabor, su aroma y 
su picor íe don personalidad y vigor Los chiles son las ptimeros plantas cultivados en México, aún 
antes deí maiz. Junto con el maíz y los jugólesprman la base de bi oí&neniación oampesma y popu¬ 
lar tradicional, y este ^rupo de sustancias éite^ran una dieta equiZzbnada y compíeta. 

Cuando Moctezuma se enteró del desembarco de Cortés, se apresuró a hooerie Úegar una exce¬ 
lente comida, que incluía desde luego, chiles. Reídta Hernando Alvcmúo Tézozómoc en su CrónSCB 
mexicana fJ595j que ios españoles la “comieron gustosamente y les supo mug mucho**. Fue ésta 
ía primera vez que paladares europeos probaron ía oíta cocina azteca. 

DíOe ios producios que kas europeos hollaran en eí 7fueno Mundo, los chiles Samaron mucho 
su atención y suscitaron diversas reacciones. Gortzako Fernández de Ooiedo en su ElstoriA OenenJ 
y narural de las Indias declara que *ei oxi (o sea, el chúe) es mqjor con la carne é con el pescado, 
que la muy buena pimienta'" Fray Bemardino de Sahagún menciona docenas de salsas, moles y 
p^^lones en su cohosal flletoria general de taa cúeaa de la Hueva España, £h general, croniscas 
y otqieros, tniciaimeníe se osusíoran por el picor de tos ch^, pero paularmomence se acostumbra¬ 
ran a eííos y apreciaron sus muchas virtudes, no solamente gastronómicas. 

En ía medtotna pneluspdnica, los chiles se usaban para curar la tos, enfermedades del aparato 
digestivo y de los oídos y ki tisis, amén de pora Ifcralrtar tos partos ? y estos creencias perduran hc^ta 
hoy, aunque en nuestros dios la mdx^a coincidencia de opiniones se encuentra oceraa de los efec¬ 
tos casi müqgnasos de una bueno dosis de chile para curar la en^rmedad que en Máricc se Boma 
cruda y en España resaca. 

El chúe éioade el campo de la religión y de ki bngeria. Una espléndida ^lesia barroca del si¬ 
glo xvm, en Son Luis Rkosí, en ío ^ftichodo de piedha labrada luce plantas de du^. Y los cunondé- 
ros de ayer y de hoy as^uran que nada es tan efkxxz como los chites para curar el mal cte y 
hacer una limpio garantizada. 

El chile mejcioono, dítUndido por el mundo, es ahora ingrediente esencial de otros cocinas: sin 
él, no hobrii chorizos en España, n/goaiash en Hungría, ru curry ni chutney en la india, nipirhpiri 
en Afhca, ni ratatouiZte en FYancia. 

los chíkss pertenecen a la gran famüia americana de los sokxnáoeas. que incluye la popo, el tn- 
boco y el Jitomate. El genera que les cornesponde es el Gcqsicum que a su oez se ctibéde en cuatro 
o cmco especies domestioadasy muchas mds espontaneas. La mayoría de los chOes de Méxteo per¬ 
tenecen a la especie Copsicum annuum, Y o(^3sicina se llama la sustancia que los hoce picantes. 
La Jbrmuia quánico ^ la copsictna es y de su concentración depende el grado de picor 

deíchüe. Lfrici^méuxlo establecidos IB12 (sisternaScocúle)pararnedirlo de rnodo aproxtnc^ 
Éndica que un chile morrón fiel pimiento dulce o 'peperone" imfkmo) tiene O urwkMíes, el chile vente 
tiene Í.OOO, elpiquniy el de árbol pueden llegar a 40.000. La almterT\pemti¡nitn¿iDalfax3e que 
algunos chdes q/Hcanos fde origen mexicano) otoanoen d nécord de 120,000 unidades. 

La experiencta enseña que la capsicina se concentra en la parte tmerior (o placenta) del ch^ 
en ¡as venas y en las semíQas; eürn¿idndolas, se conserva el sabor y se r&bjce el picor. 


El comrol <M pícame 

Púm^cocmerv, ¡os chúes tienen dos cualidades: st^x>r y picor. Bexa&otM segundo etemento 
puede,aoec^, ocultar elpránera. Exagerando un poco, puede afirmarse queelsecreeo de ¡a oodna 
fnexicanao(msiste&ieldominiDyccmtrolde¡oscí^,endo(Sífkxir5upkxx^yequiEwTríocon€^ 
Izisustantaa que hoce picantes a los chñes —la cqpsic^—se concentro en la pIcicerUD, los ce¬ 
nas y los semUas. De ^tod^iva que para controkir el pkxtr de los hay observar km rvir- 

mos síguiertGes: 

Sise desea conservar d ptoante en toda su /berza se usan ¡as chúes, ya sea /héseos o se co fí t 
enteras. 









— St se desea retíüctrporrwJmente eípkxír tos cMes se hieiTjen o se tuesíon.despu^ de fo cual 

se obren y se ¡es quitan £?enas y semíBas. 

— S se desea reducir oJ múiimo ei picor tos chiJcs se obren y se Umpian de oenas y semiZlas. 
anees de udlúcartos. 

ftffü traíor eñites ptoantes recomendamos el uso de guemEes y ^eros. Hay que eaicar wcarse 
tos Q/ds con toe dedos que hoyan tocado chiles. 


TAMALES 



En tos meTcodos de acunas pueblos de ¡as si^ronás de tos estodtos de Puebla u. Oaxnoa aún es 
posibie enoonmir a unas señoras que pr^Kzran los camales al estdo anñguo^ Los Qaman tamales de 
piedra, y su reoem es tan prehispánioa como ^jetzalcóaü. Se hacen oon una m^da de mas seco 
rrKirtqi(^conpyois$,<:hi^yh^rtxsdeotor,€nuuetiúsenhq^demaú,dcee,Qguacaieopláiano. 
Secveo^alvapor, y sólo son suapes recién hechos; buega se pon^ duras <omo piedras^, y se comen 
rerrxyados en m awle. agua o caldo oon chúe. 

Con tos oonquistcidores Qegó q Médeo to manteca de pu^co, la grasa que reootudaaá la técnica 
ciúinarki indigeTia. Me 2 olan<^ manteca a ki masa de los ttiníúss, áseos se lucirán mdssuopes^sdEva- 
sos y dumbies. Hoyendki^ en wdas partes de México se cuecen tamales y encada bugar se Qdere 2 xin 
y profanan de manera dií&ente. Los hay grandes y pequeños, salados y dulces, relíenos con m^geco' 
les y oames de tocto ctose y color, oon salsas, moles y pipianes. Hay tamales cfxil^itos y huFTtides 
lomaJes degos^, o sea, hechos con nada más que masa sm qgregado alguno. 

Di nuestras recorridos por el poÉ, ñ^nos raopgicto injfnidad de reoete, algunos de tos cuales 
qponeoen en los pqgtncs que siguen. Tümbiéi ñemoscqpeodo o^gtrnosseaetoscordladas con orgulb 
o con reooencia, según kjstxsos, que ¡css más sabias tanK 2 lertis de Méxkotxinsideran cendales para 
su éxtÉO: 

— La masa debe batínse a mano y en un nseq^ente ampito. Primeramente se bale to mameoa oon 
agua fha basta que se oca btanco y como espuma de mor fsegiin to poética expresión de uno señora 
de la sierTa de Puebla/. 

— D dguQ oon que se bote la moniaoa no debe sm^ oguo nada más; debe ser eí nesuóndo colado y 

enfhodo dd codmxniD de rnedia cucbcvodña de Tefy, re ?pq i f^. d i er de cornaíes y mectíci cu- 

chamdimúesemilSasdeanBenunafxnxideQgua. f&te es uno de los gandes secretos de una cama¬ 
lera CTOdictonatltsta, Eh to octuabdod, sm embargo, se ísq oomiinmente qgua ftki oon unacucharoda 
de poitoo de hornear por ooda tolo de mcEcu) 

— Aira dos tolos de niosa se usa un ledo de nianteca. 

— Para saber si la masa esta sufkaeníemente banda se pone una boltoi en un oaso de agucu debe 
flotar, sinola hace hay que boir mds. 

— £t ooldo que {corno se éidica en la ma|to<^ ^ ^ reoetas) se añade a la masa debe ser tino y 
coiodo. Se conoce que la maso no neoesaa más caldo cuando no se escurre al pormia sobre to hqfa 
que eftooiDoá ei tnmat 

— Es muy wnportan^ wüoxf adecuadammie las hqfds para enootuer los tamales. Las hqfos de dote 
secos, cuyos extrmtos se Tecortímpreoiomeftíe,ádoeniernqfCBse en aguahasm que se suíMéomitMME 
diez horasj. Si son heyos pesaos, es supámie kzoorlas ciddadasameme Los ht^as de pidlono d^hám 
hervtse unos mánuiDs 01 qgua o asarse sobre to parrfla pora que se suoidoen, Tbdos deb«rt seocese 
ames de ttsertos. 

— La Jtrma de neienar to hq^ de moÉr se muestra en tos figs. I g 2; se presionan é3s lodos de to 

hqtopcvuüt9iuto(/^. 3A se dobto topóte en punto, g sobre ela se doblQ lo porte mds^uesoÚlE^ ^ 

y 5), Se rompen o^jnes hq^s en twos para o morTo r ef tomoi (figs B y Bh UMniM éi puede ustwse 
un cordel nesister ite 

-- Para ptevent que erttre al tcenai agua de la cocción, aciertos casos, puede set rteoesoriohaceiie 
teto segunda ^icoiiura 

— £I.^todode tor^fc de tocia omoleni se cubre oon hq^ de etoCe;. «mase oolooan tos limóles 
OI sentido omiool errqxecMtdo por los lados hasta Eegtwatcmtro: debm qfuedoroompacíospm nú 
t^netodos^aijrvt con más hqfas de mas y un trapo grueso que absorba la fmenetkMÍ, Se cueom 
bói topados. 

— íósturKiies se cuecen ót baño liaría por una hora o una hortigcuartcv dependiendo de su ítetMiño 
y rdena 

— ftro 3aÉ)er st no se oooba d qguo que hime m to oepomL ae pone ot ef /brido teto monedia 

ttetoeora tedo d timpo que h(^ qpud; cuando ddc de hoDo^ hobrti que q^^gte'qgua birimiQ. 

— Jtora sUbd- si ist iiamd está cocido af ob r ise to masa debe septetvse oon de to luya. 
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LAS MANERAS DE COCINAR 


Cocinar concfste en exponer oí cofor los alimentos. Naíía mds. Peno hay una gran variedad de 
maneras de aprooechor eí fUego. Los prínc^es posibmdades se resumen en este cuadro. 


— f uego vivo 


En ta £>arnlia o plancha 
Al rescoldo I papel aluminio, 
ba jo cen iza s i 
Al humo. &r% chimenea 


— BsfO tierra 


Hoyo con arcilla Ibarbacoa) 
Hoyo con piedras (pibft) 
Bajo arena 
Homo de ladrillo 


— Asados 


¡ Al homo 
Al asador 


— Setteado 


\ saetear. II desglasear, 
lir rerAicir 


— Frituras 


Sin rebozado 
Con rebozado 
Con hojaldre 


(capeado] 
Ent^rinado 
Empanado 
Con huevo y leche 


** Fsroíados 


AJ vapor 

Con envotrura Ipapol, hojas, «tc.l 
En costta comesiibte 
i En costra no comestible (sal. 
afci«a. etc.} 

Braseados (I dorar; II agfe9ar 
liquHlo, III coccibh lental 


— Cockhs 


! partiendo de líquido frid 
partiendo de líquido caliente 


Equivatooctss 


1 onza 

=r 

28.A gramos 

1 4ibra 


454 gramos 

1 cucharadíia al ras 


S miiihe'os 

1 cucharada al ras (3 cucharadas 1 


1S mililiiros 

1 taza at ras (16 cucharadas 1 


1/4 de litro 

1 pulgada 

= 

2.5 centímetros 

1 pie (12 pulgadas) 


30 centímetros 

IMa tete de 


•quhrafa ■ 

pan Faltado 


60 gramos 

mantequilla 


230 gramos 

queso ratlado 


100 gramos 

harina 


120 gramos 

carne molida 


225 granios 

nueces 


155 gramos 

ceboMa phcada 


140 gramos 

arroz 


215 gramos 

azúcar 


185 gramos 

verdudas oteadas fino 


225 gramos 

líquidos 


IM de litro 


Ondn Centfgr^doe 

Grados Fafenheit 

/oo 

212 

t20 

250 

¡50 

300 

177 

350 

204 

400 

250 

400 

274 

S2S 
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LA COCmA DE LA 
_ SENCILLEZ _ 


Baja Colifomia Norte y Sur^ Sonora, Chihuahua, 
Stnaloa, Durango, Coahuüa, Nuevo León, 
Tómaulipos 

Duran Wkísangrlmmcmquism(MThmQu^pa$.sohreelGoJ^deMéxkx>. los españoles $e endien¬ 
taron con tribus de intdos valientes y crueles, y tuvieron que mermincBios o escíooÍEaricis. So/pnendr* 
dos por sus costumbres, en varios casos tes dieron nombres rehadonados con ki comidQ: tenemos 
osz' las tribus de los comemidoSp £os oomeoomocas, los comeperros. £h estos términos se reft^ no 
soto la manaüílla de tos europeos dente a tos lidJbiías gastronómica deí ffueoo Mundo, sino también 
derta nostaigia por la comida casera que ¡os conquistadores habim diñado en su patria. 

d otro extremo de México, en las Co^fbmias. elJesuim fTOnctsco XoDier Cíavpero, oíredeáor 
de 1760p descnbto asombrado ios costumbnes de tos tndtos de to negton, ^^onos, rabustos y de bueno 
estomra^, pero *dÉt todo bárbaros y sabxyes... £h sus oomidas no usan de ningún oondimento. Co- 
menla come fresca y cosí cruda, o secada a¡ sol, o medio asada, o más bien quemada. Comen oosos 
que para nosotros no son comestíWes, amo faces, gusanos, araños, ionpastas, ¡agostías, culebras, 
gatos y leones y hasta pieles seocE. l^pem> es pora eflos ton qprectobto corno para rceocras un oobrÉto». 

Eii toda ta adensa n^gton de que traía ei presente capttuío (un míBón de tolcímefras cuadrados, 
igualadosE^Ktñas), ktgastronomíaprehispáúcaseenrxtntrabameseesmdoprirmtívo^ Senequirie- 
ron siglos de lemas penetToctones cuituraies, to inrrúgración de núcíéos bumonas que oponaTon nue¬ 
vos gustos y nueoos neeecas (sefdrditns espartoles, mormones, cbMos, m^onitas, árabes, cbznosj, 
ci ñuraoán de la Revotudón qtw —en unafhttgua de kteaks y paskm^— determtoo un mutuo oonoct- 
mi^ío de tos pobladores de dtoersos regiones, la tooerston de inflniíD trabt^ y g^antescos capitales, 
paratjuelacodru^ddnortedeMéxicoQdqudierasusQctuQlesbiendednidascaracmisticas. Almisto- 
neroJesuitaEusébio FtxmdscoKino (1646-1711)y eldtmdsoarwJujvperoSerTa (1713-1784)se debe 
el comienza de la actual vitiuinicultura en Bqja Caí^mua cuya proctoocidn es bog copiosa y de alta 
cabdad. Di to actuabdod, desde tos pastizales del norte (que tienen una exter\sián aproximada de 
40 millones de hectáreas)^ enoítm comes y productos Ictoteos de prtoiera cabdad oí rasco det pa¿ 
y más aM de la /hornera, Diormes huercos modernamente oiMxidas praoeen de /hitos y verduras 
k^s mercados ddpaé y del extrohíem Los ernpQcxhdoras <M nKiriscos y pescados expcxtan sus pro¬ 
ductos a medio mundo. £>i eí norte la g^te crab(|to enserto, y ios condiciona naturales, no con 
rtibles oomo en d resto del pak, han determinado ciertos oorticeerstioas de labortosidad, rededad, 
úKtependenda e tniciaapa. 

La gastronomía re/leto múltiple y vigoposa reobdod. Mds allá de las especialidades locales 
que embellecen to experiencid deí vkyero y hacen las debdas del gourmet inquisitivo, la cocina del 
norte se caracterim por d empleo de materias primes, desde carnes y maríscús hastaJhAtos y verdu- 
ras, cuya cabdad es —pora decido con una sola palabra que mucho sígníñea— *<(e aqxwtocíon^. Y, 
como oom^íonde a gente qtÉB mira más a kimtstanda que a las apariencias, sorprende por ki gene- 
rosa Qbundanda de tos poraíDnes, desde el tamaño de tos t^sloos tortiOos de norma de trigo hasta 
to cepto^ conóbmentadon, a menudo rica en quesos, crema o requesón. 

£J elememogecpolitico mds impórtame de toda esta regiones la/romera con los Ufados ühidos. 
de mds de 3.000 totometnos separa y arcados potitos de origen, cuíOira, nioel eoortomi- 
co, ídlomcis y costumbres di^&rances. Dt el espettu del mextoono, onfijguas resenttotiemos y dora od- 
miradón se mezclan en una smtesis que sodologos, psiedágos y nocebstas bon tratado de explicar 
de mü maneras y se entrdazan con tos oonsecuencÉis de una reeprooa depenúenda económica. £h 
ei campo de to gastronornto, la ¡nñuenda de los boNtos oíim^uiciats de un pos sobra los del otra es 
Con notable que hadado lugar al noevnimío de lo que es pnácticamenCe una nueoa oodna. Lacomkia 
^IMx^M€x>^ no solamente ha inooáiao Dscodos Uhidos desde Gai^íbmto bosta Iferas íío ragión quepa^ 
tmedó a México hasta 1848), stno que hasidoadoptúckipor buena parte de kts norteños que la con¬ 
sideran unaevoiudán de lacocmamexicana traáídonal. &t verdad, se trata de un toterasameproce- 
sodemestizcgecubnarioquereñ^unar&tbdadgeogrt^kxi^ cutwrd y económica. Ddrrúsmomcdc 
qdesehandescv7vQadow%abteTxxtmayundne<hkxü%os*(dtéminopopularpcmdefbttak>t^^ 
de mexioano-norteamerioaTtizadD},as(oomo hay en Estados Unidos dubes de t^kbonades a tos dtües 
de MédeOr y como hoffisurgkk^ tma inanidad de industrias que cpmoecñcffi las )btíorabies oondidones 
determinadCÉ por kiñxmtera,ddrmsmo modo kjsmexbanosdei norte y tos rKtrteanmIeanosdei sur 
están descubriendo en to comida una amplia pos^túidad de entendbnienic y una marai^loeacomjurií- 
dad de intereses. 
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ANTO Jiros Y TAMALES 


Mamviikisa casación úe ¡a gasmnomía pesiar mexkxma. los tmtqjixos se disiinguen en ei norte 
por et precuente empleo de Icis rorfúías de harina de uigo que pueder! Uegor a tener medio meíro 
de dfometrD y son flexibles amo pañuelos— y por la genero^od con que se tes reüeno y opndtmenin, 
Dt cuanto a los tómales, cornpfemenfo perifecto de un suscancÍDSO atole, tas norterkK tarnlTÍOT se enor^ 
puííecrn de ellos, y se ufanan deí hecho indiscurible de que en ei norte la proporción de carnes sobre 
el volumen de la masa es mucho mayor que en otras partes. 


TORTILLAS 
DE HARINA 

Todo e! Norte fvm tma pág 4€) 

íss de harna de ^e/^oe vr>gen seferdiw En contras¬ 

te con e- ^esú^ de o<3'S 9 mpo*janciB dei rnaii en ¡a ahmenia- 
c C" popula^ norreha es reiat vami^nte escasa Las tortiífas de 
sor. ^nas remas v deheadas que tas úe maíz, a menudo 
glandes \ co^ toque d 'íión acrecienta su suavidad 



30 tprtíÜMs de 30 irm de étimetro o 60 de 15 cm 
Tiempo de prep^eclóo: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 1^2 minutos por 

Ülttnsítios: Tabl? en^a'^^ada y o plancha, bolsa de 

píásf'CO 


í fcio dff hanne de tñgo cemkia con f ouchjfg<fui dp sal y Jig pirca 
do mzúcar; 250 g do msrtfocs vegetoí o de cerdo; 2 Mas de egum 
trie eproMima damen te. 

* U harina cernida se coloca en montaña en la tabla de ama¬ 
sar. se le hace un hueco en et centro, se pone la grasa en peda- 
Cílos V se va incorporando con los dedos, se va añadiendo el 
agua poco a poco hasta que quede una masa suave 

‘ Se pesa V se divide en 30 panes si se quieren tortillas grandes 
o en 60 si se van a hacer tort'llas chicas. 

Se hacen boirtas, se aplastan sobre una superficie engrasada, 
se tapan con un trapo y se deian reposar media hora 

* Sobre la tabla enharinada se va e^fteruJiendo la masa con un 
rodillo, redondeando tas orillas cort la mano hasta obtener la me¬ 
dida deseada 

Se cuecen en plancha caltenie. aproximadamente medta mi¬ 
nuto por cada lado, si se mflan se aplastan con la mano o con 
una espátula, deben de quedar con pequeñas manchas doradas 
salpicadas sobre la superficie 

Se van poniendo en la bolsa de plásuco una sobre la otra. Se 
pueden usar enseguida o guardadas en el refiigerador varios días 
O en el congelador por 3^ meses 

Varbeián: 

$e usan 150 g de marxteca de cerdo y 100 de res, y en lugar 
de agua se usa leche o cua}ada 

El procedimiento cambra un poco: se baten muy bien las mante¬ 
cas hasta que esponjen, luego se incorpora ta harina cernida y 
se va amasarMÍo con la (eche o cuajada 

Nota: 

Las tortillas acompañan alimentos len lugar de panj o se usan 
para preparar diversos antojitos I ver recetas siguientesí Si se ha¬ 
cen muy finas pueden sustituir a las crepés. 

Para recalentartas se dejan unos segundos sobre la plancha. 


CHIVICHANGAS 

Sonora y Sinaloa 



Tiempo de preperadÓB: 20 miButos 
Tiempo de cocción: 20 minutos 


1 tare de ácerte o de merttece; 8 cuchemdes de ceboMa piceda muy 
fina.- 5 tazas de Jhomate picado rmiy ñrto: 2 tazas da frgo^ rafrrtm 
COTÍ a/o y ceboMa y uru pizca da coméño; 2 chMes chipodas adoba- 
dos Y picados cor} su jugo: f gramos de guaso raiadd; saiypi- 
mieríta; Í8 toríMas de hahha paguadas. 

También se dice chimichanga 

* Para hacer la salsa, se ffien en dos cucharadas de grasa la ce¬ 
bolla V el jitomate con sal v pimienta, se deja al fuego hasta que 
espese, se reserva 

' Se mezclan los frijoles con et chile y el queso y con esta pasta 
se rellenan las tortillas hasta que queden unos roliftos f nos y apre¬ 
tados, procurando que no se salga el relleno por los extremos. 
' Se calienta el resto de la grasa y se fríen bs rollttos hasta dorar 
‘ Se sirven muy calientes junto cor\ la salsa de jitomate 


BURROS DE CHILE 
COLORADO 

Sonora 



Coaaeammim: 6*8 personas 
Tiempo de preparadóa: 20 miaetoe 
Tiempo de cocctáat 20 mínutoe 

litensttos: Cacerola, martillo 


ZSOgrmnoadecarrm saca: 3 r Sat Hm de a^ 2 cucharada* da ftarró; 

2 cucharadas íM manteca o acade; WcNlasecSomdosoarKhos, 

ramoiados, cocidos y rneOdos con agua; í pizca da cmrdrw: 3 cu¬ 

charadas de uktagra; 1/2 cucharatma da azúcar; J/2<Mchmadha 
da orégano: 30 tortmas da har^ delgadas, grmndamo ÍBpmddaa 

por la mitad. _ 

La manera autóctona de machacar la carne seca es con una pie¬ 
dra de rio. 


■ 20 






























* La carne seca se machaca con un martillo cuidarido cíe quitar 
los nervios, se agregan los ajos y se hacen papilla junto con la 
carne, se desmenuza hasta que quede bien fina. 

* En la grasa se fríe la harina, ya dorada se agrega la carne re¬ 
volviéndola para que no se queme, se agrega el chile, se sazor^ 
con vinagre, comino, orégano, azúcar; se deja al fuego hasta 
que seque. 

* Se retira del fuego y se rellenan las tortillas como tacos. Se 
sirven fríos o calientes. 


FLAUTAS DEL NORTE 

CoahuÜa 



Tietapo lie pwrpársción: 3Ú minatas 
Tiempo de cocciém 2S minutos 

Utensilios: Cacerola, sartén, platón refractario 


ÍQ torteas áe harina muy deijgxtes (pueden ser de meíxk 350 gre- 
mos de tomo de cerdo motido; I cefoolte; 300 gramos dejrtometos; 
30 gromos de peses sin somato; 30 grumos áe ^mendres; í/8 de 

coduafdffe de de vo de oéormoMdo: de cenele 

mo§d 9 ; $O0 gramos de popas: 1/4 de Mtro de acerté; sel y pifnienta. 

* En 2 cucharadas de aceite se fríe la cebolla picada; cuando 
está acitronada se agrega la carne. Estando bien frita se añaden 
el jitomate asado, molido y colado, las almendras peladas y pi¬ 
cadas. las pasas, davo, pimienta, canela y sal; se deja hervir hasta 
que espesa. 

* Se rellenan las tortillas con el picadillo, se enrollan muy apre¬ 
tadas y se fríen en aceite. 

* Se colocan en un platón refractario y se maten al homo a ca* * 
lor regular, 180 “C, cuando doran se retiran inmediatamente y 
se sirven con las papas fritas en aceit e. 


MOCHOMOS 

Sinaloa 



Comeneetes: 6-8 personas 
Tiempo de preparacióo: 15 

Tiempo de cocción: Sú miaatos o 15 con oUm eapress 
Utensifios: Olla con tapa, molcafete o mortero, sartén. 


f kModecanmdorms,deprefmmKÍnngtmyénoemptd9, cortada 
an amdme de 2 x 2 eprojtimmlmmme; 2 cebodas mer^anas en¬ 
teras, depnfenncin con su mbo en troxos; 4 tSentes de ajo peta¬ 
dos; 1 cíxhmradita de sat de cockta; í hoje do teurei; ramites de 
orégano fresco; 4 mi<diemd»s de mceite o manteca; 3 cucharadas 
da caóoMa piteada muy ñna; 18 tottiMas chicaa de hanna^ 

* La carne se cuece en agua con las cebdias enteras, ajos, sal, 
laurel y orégano. Cuando está tierna se apaga y se deía enfriar 
en su mismo caldo. 


• Se retira del caldo la hoja de laurel, se escurre y se muele la 
carne junto con ajos y cebollas en el molcajete o rnortefo o se 
deshebra muy fino con dos teriecfores. 

* En el aceite se fríe la cebolla picada hasta que quede transpa¬ 
rente y suave, sin dejar que dore, se añade la carne y se fríe bas¬ 
ta que quedé dorada y crocante. 

" Se rellenan las tortillas y se sirven muy calientes con una salsa 
picante. 


ENCHILADAS 

TAMAULIRECAS 

Tamaulipas 



Comensales: 6-8 personas 
Tiempo de preparación: 40 minutos 
Tiempo de cocción: 15 minutos 

Utensilkis: Licuadora, colador, cacerola, platón. 


24 íonHías de maíz figeramenta fritas: 6 ctúles anchos, desvena- 
dos; í2Sgda queso añejo ratfado; T 75 g de manteca; 3 cebollas; 
f dienta de ajo; 2 ctovos da aspada molidos; fMmrenra; t lechuga; 
sd, 

* Los chiles se ponen a remojar en una taza de agua tibia, cuan¬ 
do se ablandan se muelen con el ajo, una cucharada de sus se¬ 
millas y el agua. Ya colado se fríe en manteca y se sazona con 
sal. pimienta y clavo. 

* Cuando espesa, las tortillas se empapan con esta salsa, des¬ 
pués se les pone en el centro queso y cebolla picada, se enrollan 
en forma de taco, se colocan en un platón caliente, se espolvo¬ 
rean con más queso, se adornan con rodajas de cebolla y hojas 
de lechuga. Se sirven muy calientes, 


CORDA DE MASA 

Nuevo León 



Comensales: 6-8 personas 
Tiempo de prepara 25 minutos 
Tiempo de cocclán: 30 minutos 

Uten$Íiíot: Batidora, colador, molde refractario. 


500g de mjjj da maia; fSO gde harina; 200 g de manteca; fSOg 

daarúcar; I huaw 2 cucharadhas da polvo da hornear; 1 cucha- 

radíta da sai; una pirca de canela, 

• Se bate muy bien la manteca, se le agrega el azúcar, el huevo 
batido, la hahrra cernida con el polvo de hornear, la canela y la sal. 

• La mezcla se vacía en un molde ertgrasado, se hornea a calor 
medio de unos 170 ®C, durante media hora aproximadamente. 

• Se sirve en el desayuno o en la cena con leche fría o chocola¬ 
te fno o caliente. 
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TOSTADITAS DE 
SARDINA 


Sonora 



CtfmeoMMiea: 6* *8 pmonés 

Tiempo de prepmreclSn: SÚ mlnutom 

Tiempo de cocción: 20 minuro* mpTOMirnMdmmeote 

ütansilkit: Recipiente, sartén 


t í/2 íñJtñt de bmfine dm maíz; 1 íeU dé aerdiose éovnomjzádas: 
í/2 ttíñ de Que»o penóle rm/tedo: 7/2 k8o deptomete e$edo, moH- 

do y ootodé; 7 Ipehope omjorm ñnemente picods: 6 diente* de ap>; 

Mh chHtepth et gueto (o chMe piquín}; í/2 teie de vinegre; í cu- 

cherodíta de orégano; f plica de comino*: 725 g de mentece; 
ael Y pírrdenta. _ 

Et pueblo de Méjico prefiere las sardinas en lata a las frescas 

* Los jitomates se muelen con el ajo, orégano, cominos v ef chi¬ 
le.. se sazona bien con sal y pimienta, Se reserva 

* Se mezcla fa harina con 2 cucharadas de queso, sal y agua, 
se hacen con ella unas tortillas, se fríen en ta manteca, se les 
ponen encima las sardinas, lechuga, un poco de la salsa que se 
preparó y finalmente queso rallado Se sirven muy calientes. 


EMPANADAS DE 
SANTA RITA 

Chihuahua 



Comeaaaíea: É8-2Ú peraoaaa 

Tiempo de pweparac§éo: I 1/4 hora 

Tiempo de eocctóo: 45 miautoa aproMimadMmeate 

Ut^rüiios: Cacerola, sartén grande, pala de madera, papel estraza, 
rodillo. 


1 cuchefwdftadeaemMeéean^; f padéió del tamaño de una nuez 
de ^quaequite: 7/2 taza de agua; f kg de harina: 1 cuchafaeOm 

daaaí;1ouGharwdHadeaxúcar,3amharmdaadanmfdmcm: í/2taa 
da tacha; 400 g de aceite o manteca |W frair; 150 g de axóear: 

HELLmO: _ 

1/2kMo da lomo de cerdo mo§do; f cabodapicpda; GOgdeaimen- 

draa con péei, phadaa; SO gdep^ma: 1/2 eucharadhm de cmnele 

mo8dm; 1/4 de oucharadíta de davo moMdo; 3B p de manteca; 

í/2 tmea da eaádo da podo o me. _ 

* En media laza de agua se hierve la semilla de anís y el teques- 
quite durante 10 minutos. Se deja asentar. 

* Se mezcla la harina con ta sal, el azúcar y la manteca, se le 
incorpora poco a poco el agua de tequesqurte cuidando de no 
poner lo asentado. Se va aumentando la leche necesaria hasta 
formar una masa suave, se deja reposar 2 horas. 

* Se extiende con el rodillo hasta dejar la masa lo más delgada 
posible, se cortací ruedas de 6 a 8 cm de diámetro, se les pone 
en el centro el pioadiilo, se doblan para formar Las empanadas 


cuidando de sellar bien las orillas. Se dejan reposar media hora. 

* Se fríen ert manteca bien caliente, se sacan con la pala de ma¬ 
dera, se colocan sobre papel de estraza y se espolvorean con 
azúcar 

Raleno: 

" En la manteca se fríe la ceboMa, carne, almendras, pasas y sal. 
Se sazona con el clavo y la canela. 

* Se agrega el líquido y se deja a fuego suave hasta que éste 
evapore 


EMPANADAS DE 
SESOS 


Durango 



C^meaaaiea: 6*8 penooaa 

Tiefiip*o de preparación: 20 mioutoa 

Tiempo de cocciáa: 20 mtnatoe aprorntrnadamenie 

üt«rksiHo«‘ Recipieme, sartén. 


t/2 kMo de maaa para rorigM; 2 cocha^dm da harkmi Z cudm- 
radaa de aceite o manteca: aai; 7 cuchmrmdttm de poNo da hornear; 
1 cabeza da aeaoa da rea; 1 ptomete picado; 7 caboAa picadm; 
cidiaa aananoa a puatopioadoa; iM^^taa div apaaoia pícadat; 7 taza 
de acaba para frak, _ 

* Se revuelve la masa con el aceite, harina, sal, pofvo de hor¬ 
near y un poco de agua. 

* Los sesos se lavan muy bien y en agua hirviendo con sal se 
cuecen 3 minutos y se pican. 

* Se hacen las lortrllas con la masa y se le pone a cada ur»a un 
poco de seso y jitomate, cebolla, chile y epazote. 

* Se doblan y se cierran, friéndose enseguida hasta que doren. 


í kMo de hadrm da maja; ^úpmmoadm matttam; I cticbaracic» 


40gnmoaéaacaitaomantaea;ToaboMagm^pkadm:3QO^m- 

moaéaPtomamjB^anmadaafpfBQwaaftoaéapaah^EÚWmnoa 


TAMALES DE 
CALABAZA 
CON CAMARON 

SájB Ciitfofiila Norte 



ComenamSewi 20-24 peraoaam 

Tleapo de preparmdáa; 50 miamtoe 

Tiempo de coadÓm: I 1/4 hora aproMimadaaaeaie 

U tt nrfi oi : Cacerola, vaporera. 


de poivo da homaar: 8 da 
TTEÍimO; 
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d» wimandmm; é pÉnfafrt»* *; 1/4 Wo d» ctíabmzm óe cajoo amari¬ 
lis cnMáB,fi *M mYpieadM:4Q0grmm&md»tMmMófímcopti9áo; 
20jcaftmi—; W9écapmrTm;3 ch lt ^ m^vm9gncofmdosm\ra^: 
2 cocftOTdli* rfi CTKy»; g áo *c9i^; sai, azúcm, 

pindtfítt. 

rii t o no: 

* €n el aceite o manteca se fr>e la cebolla y el jitomate molido 
con el ajo, pimientas, almendras y pasitas; se agrega la calaba- 
za, se sazona con sal y azúcar, se le agrega 1/2 litro de agua; 
cuando la calabaza está cocida se le porten los camarorkes, las 
aceitunas, alcaparras, chiles y el vinagre, se sazona con sa! y 
pimienta, se hierve hasta que espesa, se retira. 

RnSSfl* 

* Se bate la manteca hasta que esponje, se le agrega la harina 
cernida con el polvo de hornear, hasta formar una masa consis- 
tente. 

* A las hojas de plátarto se les quita la vena del centro, se asan 
para que suavicen, se cortan en cuadrados de 30 cm. aproxi- 
madanwnte, se coloca en el centro un poco de la masa, se ex¬ 
tiende bien V se les pone un poco de relleno, se doblan y se cue¬ 
cen a vapor durante una hora. 


TAMALES DE CHILE 
COLORADO 

Todo eí Norte 

Hace más de 400 años, por orden def Virrey Luis de Veíasco 
400 tamiims de indios emigraron de Tlaxcata a Nuevo León, A/ia- 
dos ñeies de ios españoles, iso tiaxcattecas Hegaron con su acervo 
cutturai y sus costumbres. A eilos se deben muchas de fas tradi¬ 
ciones actuaíes de esta región, desde lo musicai con sus instru¬ 
mentos típicos (arpa, violín y tambora!, hasta fo ediiicio, con eí 
emipileo déf adobe; y hasta fo cufinano, con fa tortifta de maú (des- 
corxxida en ei Norte prehispánico!, ei pan de pulque y sus ex¬ 
traordinarios tamafes: tan exQuisitos que en nuestros días se han 
difundido en todo ef Norte, 



ConMOule^: 2Ú pcfsoou 
Tiemp<^ de prwpurm^iáA: 2 bei» 

71«B»po de doctdént 2 mZ í/2 hormM 

Utansttos: Olla, sartén, batidora, vaporara. 


i 1ic§odem^Mademati;200gr9moséermfíteceóecerdoovegatai; 

SO grrnnos de pánoto de mafe; ZOOgnmaB de manfea da rw; 

^ _ 

fíELLSéO: _ 

^ ík§adecmn»gordMdecerdo;4dlmnfe$de*io; 1 c&boMe; SO gn- 

^ m^demanmcm: 1 cucharmdm de harina; 1 cu^nda de aiúcm; 
2 caehandmM de ^mgre: ZÚcMms colorado* de Spnormú anchos, 
ramojados, d^vanadot y moMdoa; íBO gramo* da acaiwnaM: 

í TOO gramos da paaft—; hofaa aacas da mat. _ 

* La carne se pone a cocer con la cetx^lla, dos ajos y saL Ya 
cocida se corta en cubos pequefios. Se reserva el caldo. 

• En la n^anteca se frlén 2 dientes de ajo, se retiran, se dora un 
poco la harina y se fríen los chiles, se agrega el vinagre, sal, el 


azúcar, las aceitunas y la carne, se deja hervir hasta que espese 
para rellenar los tamales. 

* Se baten muy bien las mantecas, se les agrega la masa, el pi¬ 
nole, la sal y el caldo de ta carne necesario para formar una ma¬ 
sa que se bate hasta que ponrer^do un poco de ella en un vaso 
con agua flote en la superficie. 

* Las hojas de maíz se remojan, se escurren muy bien, después 
se les pone un poco de masa extendida, un poco de relleno y 
unas pasitas, se doblan formándose los tamales y se cuecen al 
vapor durante una hora aproximadamente. 


TAMALES DE CARNE 
SECA 

TamauUpas 



CooÉeñaales: 24 paiaonas 

Tiempo de preparaciéa: SO mlouroe 

Tiempo <fe cocddji: 11/4 hora apioximmdantente 

Utensilios: Cacerola, batidora y va porera. 


T kMo da mese para tortídaa: ÍOO gramos da maníaca da ras; 
300 gramos da mitaca ve^ief; celdd en que sa cocéá ta cerne; 
hofaa sacas da maíz, ramq§adBS y escurridas. 

ÑBUJÉNO: 

í/2 kMo da oama saca, gorda,GOrddayptGa^Yaucaído; t/4kMo 
da ddh ancho, Bmpio y ato semaias; 40 gramos da maníaca; 
1/4 kMo da ptomata corddo; 3 dtantas da afo: 5 p^m^entas negree; 


Reieno; 

• El chile se tuesta, se remoja en un cuarto de litro del caldo ü- 

en donde se coció la carne, después se muele con las espe¬ 
cias, el ajo y los jitomates, se fríe en la manteca y se le agrega 
la carne y se deja hervir hasta que reseque un poco. 

* Se bate la manteca de res hasta que esponje, se le agrega la 
manteca vegetal y se sigue batiendo, se le incorpora ta n>asa y 
el caldo necesario para formar una rr^asa. 

' A las hojas de maíz se les unta un poco de masa, se les pone 
en el centro un poco de relleno, se hacen los tamates y se cue¬ 
cen al vapor durante 1 hora. 
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SOPAS 


Los sopas norteños son famosas por sustanciosos y constituyen en mucftos casos uno comida 
completa, copaces úe restauror ios fuerzas de quienes esatdefon arrearído ganado o pescando du¬ 
rante un largo dki. Estos suculentos caldillos, poiques, menudos y caídos fofpos son un capítuk) ¿Tar¬ 
tán nsimo de ia gastronomki norteña, ef único donde ¡a codna asume ayunos oarocterfedcxas barrocas. 


ARROZ NORTEÑO 

Durango 



Conteiisaiffs: á-8 personas 

Tiempo de prepéísción: 20 minutos 

Tiempo de cocción: J5 mimtios sproximadMmente 

Utansilios: Platón refiada no, cacerola. $artéñ Precalerttar el horno 

3 210 


1 tazo de arroz: í/2 taza de acarte; 3 tazas da caído: f dtante da 

2 chües poblanos asados, desvenados, en ralas: 1/4 ütro da crama; 
TOO gramos de guaso Chihuahua o manchago, rebanado: 1 cabo- 
íta rebanada fina. 

“ Se fríe eí arroz sin depr que dore; se le quita la grasa sobrante, 
se agrega el caldo, el diente de ajo, un pedazo de cebolla v sal 
Se deja cocer a tuego lerilo durante 20 minutos 
* Se pone una capa de chiles en rajas, queso, cebolla v crema, 
luego otra de arroz y se termjna con queso, cebolla y crema y 
se mete al horno unos 15 minutos aproximadamente 


SOPA SECA 
RANCHERA 

Sinaloa 



Comensales: 6*8 personas 

Tiempo de preparación: 40 minutos 

Tiempo de cocción: 35 minutos aproximadamente 

Utwiwlk)»: Cacerola, licuadora, sartén, platón hondo 


TOfinUAS: _ 

2 tazas da harina: 1 huevo: 50 gramos da rrmtaca para frak; lacha, 

la necesaria; sal a gusto. 

«EOfWO: ___ 

$ chtas Vñrd 9 $ u»dos. patudos y picado*; 1/2 Utro th hehu; 

1/4k9od»qu»»» blanco; 4 jhomM99coddoa.p0hdos.tintéinmt 


Y moHdos: T cucharada de mantaquiíía; sal, pimienta; f cuchara- 
dita de azúcar 

^ Para el relleno se pone la marnequilla a fuego suave y en ella 
se fríen los chiles, se agrega la leche dejándola hasta que suelte 
ef hervor, se añade el queso rallado y se revuelve hasta que ha¬ 
ga hebra a fuego bajo, se agrega el jitomate, azúcar, sa! y pi* * 
mienta, no antes porque se corta 

“ Para hacer las ton illas, se mezclan la harina, huevo, sal y la 
leche necesaria para formar una pasta ligera 
* Se pone una pequeña cantrdad de manteca en la sartén y en 
ella se vrerte un poco de la mezcla anterior para hacer una torti’ 
Ha delgada, se voltea, se sigue así hasta terminar la mezcla. 

■ Una vez cocidas las toniflas se acomodan en un platón hondo 
¥ se rellenan con un poco de la salsa de queso y chile Se enrO' 
Han en forma de taco Ya Ijstos, se bañan con el resto de la salsa 
y se sirven inmediatamente bien caliente. 


TEPARI CON 
ALDILLA (FALDA) 

Sonora 



Comensales: 20*24 personas 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 2 a 2 1/2 toras 

Utentiío*: Cacerola grande. 


3 8troa da agua: 1 kMo da aktíia en trozos patfuaños jfaidal; 2 cu¬ 
charadas da orégano: 2 tazas da tapari blancoí: f caboMa 
rebanada: 3 diantas da ago picados; 2frtomataa sin pial, sm sami- 

Ma Y píca€fos; í rapoUo fooij an trozos; 4 zanahorias tabmadas; 

T/4 kBo da ajotas; 4 chBas eardas Upo poblano, asados y dasea* 

nados; $al^ __ 

La aldilla se pone a cocer con orégano y agua, cuando empie^ 
za a ablandarse se agrega el tepari y la sal, aproximadarnente 
2 horas. 

* Cuando ya están casi cocidos se agregan la cebolla, ajos, jito¬ 
mates, las verduras y los chiles. Se deja hervir hasta que todo 
esté cocido. Se s*rve bien caltente, en platos hondos o tazones. 
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MENUDO NORTEÑO 

CoahuÜa 



Comteta^ie* *: 10-12 personas 

T3empodepreparmcÍáa: Dos días, sí ei maíz se preparm en casa; 
si se cotapra preparado. 20 minutos 
Tiempo de cocdóat 2 1/2 a S hort^ 

Utansttos: Dos ollas de barro hondas o dos ollas de caldo, 5 platitos 
para la presentación, 10^12 tazones de sopa. 


2 patas da ras Mtnpias cortadas eo 4: 7 ce6o^ rebañada; 2 kihs 
de pancfta con caMo Smpia y cortada er\ cuadros pequeños: 7/4 kMo 
de hueso de tuétarto; I cabeza grande de a^; 1 frito de maíz ca- 
cahuacéntíe o gordo Umpio y descabezado {¥er receta stguter^te}; 
f cucharada de orégano: sal: 6 ktros de agua aproximadamente. 
PARA LA PfjESEfUTACION: 

9 cucharadas de cMantro fresco picado: 9 cucharadas dm cebotía 
de rabo picada cof} todo y rabo: 2 cucharadas de t^&e piquín: 4 ti¬ 
mones en rebanadas; 2 cucharadas de ttrégano. 

* ‘Se ponen a cocer palas y hueso con el ajo y la cebolia Cuan* 
do suelta el hervor, se espuma y se pone la pancita, se vuelve 
a espumar, se baja la lumbre y se cuece con la olía destapada 
hasta que patas y partza estén tiernas, 2 horas aproximadamente 

* Se dejan enfriar un poco las patas dentro de su mismo caldo 
y cuando ya se puedan tocar sin quemarse se retira toda la car- 
ne del hueso y se pica en cuadritos regutares. 

' Se agrega al caldo el maíz cacahuacintle y se deja a fuego ba* 
JO otras dos horas o hasta que el maíz empiece a reventar En 
ese momento se pone la sai a gusto y se de^ dar otro hervor. 

<Si la sal se pone antes, el maíz no revienta ! (Se agrega la carne 
picada}. 

“ Se lleva en la misma olla a la mesa, junto con platitos con cr- 
lantro, cebolla, chile piquín, orégano y limones, y cada quien se 
pone en su tazón los aderezos a su gusto. 

’ Se acompaña con tortillas de hanna. 



MAIZ GORDO 

Los granos de maii gordo o cacahuacintíe son los apropiados 
para hacer pozole y menudo. Su preparación es muy tabonosa: 
damos ía inieresar^te receta, sin embargo en iodos los merca¬ 
dos de México se vende este rrwíz descabezado y íimpso Tam¬ 
bién se vende enlatado y cocido, que recomendamos sólo en 
caso de apuro, poniéndolo al final del cocimiento: si hterve de¬ 
masiado se desintegra 

Utensilios: Olla grande de barro, pinzas gruesas de depilar 


7 de maíz gordo o cacahuacinde. rrnnojpde 24 horas: 2 cu- 
charsditas de caí disusfte en dos razas de sgus. 

‘ Se tira el agua de remo jo y se pone agua limpia hasta cubrir 
lodo el maíz. Se pone al fuego a que suelte el hervor. 

* Se retira de la lumbre y se le cuela encima la cal dísuelta, se 
vuelve al fuego y se hierve 10 minutos aproximadamente Sé 
tapa V se deja reposar media hora 

* Se pasa a un colador grande y se enjuaga varias veces bajo 
el chorro del agua para que se desprenda la pielecita delgada 
que cubre el maíz. 

* Con las pinzas se quita la cabecita u ojo que se encuentra en 
la punta de cada grano, para que éste al cocinarse reviente como 
una flor; se enjuaga otra vez y ya está listo para cocinar, 


CALDILLO DE 
CARNE SECA 

Nuevo León 



Comensaies: S-10 personas 

Tiempo de preparacióo: S 1/2 horas 

Tiempo de cocción: 45 raínutos aproximadamente 

Utensilios: Cacerola, molcajete 0 mortero O metate 


750 gramos de cama saca; 5 cucharadas áe acorte; 3 dientas da 
OfO hnamanta picados: 7 caboUa grande: 3/4 da litro dai caldo da 
ta cama: sai; 2 cucharadas da cSantro picado: 600 gramos da 
jhomata picado: SOO gramos da papas cortadas an cuadritos: 
pimianta. 

* La carrre se remoja en agua tibia durante 3 horas, cambiando 
el agua cada hora. 

“ La carne se talla o restriega con el fin de que suelte toda su 
sal. Luego se seca con un lienzo. 

' En trozos, se mete al horno a 350 hasta que se dore y 
esté otra vez bien seca. 

* Se machaca err el molcajete o en el metate, de manera que 
queden pedacitos chicos bien machacados. 

* En una cacerola se fríe bien la carne en aceite y se le agrega 
la ceboíla y los aios. 

* Cuando están acitronados, se le añade el cilantro y ef tomate. 

* Cuando ya todo está bien frito, se le ponen las papas crudas, 
el caldo, la sal y la pimienta. 

* Se hierve a fuego lento hasta que las papas»ostén cocidas, agre¬ 
gándole más caldo sí es necesario. Se sirve muy caliente. 
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CALDILLO EN 
CHILE VERDE 

Duraiigo 



Comcnmsie* *: I2*i5 pmoam» 

Tiempo de pweperacíáB: 3& minutoe 

Tiempo de coccián: 25 míoutoe rnproximmdeiBente 

Ut^nsifiot: Va porera, cacerola 


POZOLE DE TEPARI 
(FRIJOL BLANCO) 

^norm 



Tiempo de pteperecióo: 30 míaotoe 

Tiempo de cocdáo: 2,^ e S horme MpmmimadMmeate 

lltvnaVos: Olla, cacerola, licoadora. 


SkMos de ñhie de rea: $ cuchemáaB deherine; 1 kBo de chBe ver- 
de^ pelado, asado y desvenado; f kMo de gómate asado, pelado 

Y sm semdla: sai y cominos a gusto. _ 

* La carne, en irocitos, se pone a cocer al vapor durante 10 mi¬ 
nutos, una vez cocida, se pasa por harir>a. 

* El chile se machaca con el jitomate asado y se le pone sal y 
comino hasta que quede una salsa ligera 

* Se pone la salsa a fuego bap y a los 5 minutos se agrega la 
carne, se deja 5 minutos más y se Sirve muy caliente con arroz 
blarx:o o fideos cocidos. 


1 taza de tapad tfri^ blanco}: I coito dé res picada; í/2 cabeza 
de ajom: 1 cebóte con rabo; 0 cAi» eolofrfoi o amafeoa, asados, 
Bmpios Y sin semMa; 2 da afO para at 3 eucharadas 

de vinagre: if2 ooohatada de otég^iO', saá. 

* Los frijoles se ponen a cocer en agua y sal dejándolos caldo¬ 
sos. Se reservan. 

* Aparte se pone a cocer la colita de res con media cabeza de 
ajo, la cebolla y sal, procurando que quede caldosa. Se reserva. 

* Los chiles se remojan en poca agua, se muelen con esa mis¬ 
ma agua, con los 2 dientes de ajo, el orégano, vinagre y sal. Se 
mezclan con los frijoles y su caldo asi' como con la colita y su 
caldo. 

‘ Se deja hervir todo hasta que se sazone bien Se sirve muy 
caliente. 


CALDO DE 
PESCADORES 

Tomaulipas 



Comeoeaiee: 8*t0 persooae 

Tiempo de preparacíóa: 20 mioutoe 

Tiempo de coccién: 55 ¡ninatoe mpro wímadamente 

üt«ñ«Bos: Cazuelas, licuadora o moicajeie, coladera. 


0 cuoitafádas de aceite; 2 ptomates asados, afn setnMa ni pW; 
1 eaboMe; 2 dhntam de ajo; i/2 kMo de pftip andto, remojado ao 
vinagre, desvenado y ski aesnUm; 4 davos da mapecta: 4 ra^ da 
ea na ts ; 4 pimiantoe; 2 cucharadtms de ciinfro picmóo; 2 cucha- 
rndhas da orégano; f/4 Otro de vinagre; 10 tmiaa de agua: 2 cu- 
charmdas de pafejM picado; 2 eA*»t wndf; 2 pUtanoa pajados y 
rebanados; 1 rútaio de t Í/2aZkMos, con embaza yespinmpen 

ei caldo; 1 kMo de mocarra, con cabeza y espinas pan el caédo; 

Í2 aceitunas deshuesadas; 4 cbdee jalapefioa en rejas: fugo d» 

Í2 Émonm; sai y pinda nta . _ 

* Se muelen el jitomate, cebolla y ajos; en una cazuela se fríen 
en aceite caliente junto con los chites anchos, clavos, canela, 
pimientos, cilantro, orégano, las cabezas y las espinas de los pes¬ 
cados. Ya fritos se agrega el agua, pereiil, chites verdes, sal y 
pimienta. Se hierve a fuego lento 40 minutos aproícimadannen- 
te, se cuela en otra cazuela puesta ya a fuego lento. 

* Se añaden los plátanos, aceitunas y los chites jalapeños, se 
dejan a fuego 10 minutos y se agregan el róbate y las rTKsjarras 
en trozos chicos dejándolos 6 minutos rnás a fuego lento. 

* Se agrega el jugo de los limones y se sirve muy caliente. 

Mote; Hay que usar plátanos machos. 


POZOLE DE TRIGO 

Sonora 

Acerca de ta potérruca sobre el ongen del pozole, véase ei capitoto 
dedicado a la Coetna de ias Sorpresas. 



Comenaalee: i 0-12 persooae 

Tiempo de preparadóa: 40 miarntoe 

nefltpo de coedán: 2 1/2 a 3 horas aprosimadaimeaie 

UtencMo*: Olla, metate, cacerola grande 


1/2 kMo de trigo; 1/2 kMo de cosíMas de agt^as de res; í/2 kMo da 
pidpa de rae; 1/2 kMo de pecho da res; 3 odíazas grandaada ajos; 
3 ceboÓms; 3 manojos da verdoimgas; 3 eéoMpartkkmantrmos; 

2 caUbacitms an trozos; l/2kBoda eamofa en frotot; 1/2kMo de 
papas petadas y partídes en cuartos; 1(2 repóOo Íoá0 en tfoxoe; 

3 lanahorima rebanadas; 1/4 de kMo di» Jtoowte p etedo, sht aerrd- 
he y picado; 2 d i M a m verdea dpo p oti m n o mrtarm; sd, 

* El trigo se lava, se pof>e a remojar durante 1 hora, se escurre 
y se raspa en el metate para quitarle la piel y quebrarlo un poco^ 
se pone a cocer en 4 litros de agua. 

* Cuando lleva hirvíenclo aproximadamente media hora, se te po¬ 
nen las carnes, ajo, cebolla y sal; cuando ya están cocidas se 
agregan tes verduras , los chü^ y el jitomate. 

* Se deja hervir hasta que todo esté bien cocido. Se sirve muy 
caliente. 


Los elementos de fiesta brava de esta foto aluden al hecho 
de que la barbacoa de cordero (ver receta pág, 1661 es plabHo 
de día festivo. Al la<k> de la carne espolvoreada de sai gruesa 
está éf •obispo». Los tacos se condimantan con una salsa de 
tomate y ptomaw Iver receta pág. t07l 
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CALDO LARGO 

Tamaiiilpas y 1/eracni^ 



Comensales: 6-S pmonés 
Tiempo de prepondón: 45 minutos 
Tiempo de cocción: I hor» 

Utwísilkís; ItcuaOOTa 2 cazuelas hondas para los pescados, sopera 

grafTiOé. piamn 


8 potas de congrejo moro cocidas en agua do mar o vino blanco; 

í fábah o aceitero mediano; T hoauchinango mediano: T kilo de 
atme^s blanc as; 2 caboias grandes de pascado; 2 ceboHes ' T ca- 
beia de afos asada: 6 chites güeros; € lan^wrias; t küo de jfío- 
mate asado y sir> senuila: 6 mmas de epaxote: 6 rajas de parepl; 
2 hc^s deiauref : 5 chUes chipotíes remaiados y desvenatfos: acei¬ 

te: sai. 

' Se pide en la pescadería que se limpien Jos pescados, sepa¬ 
rando la cabeza, esptnas v colas, los lomos se parten er^ peda¬ 
zos grandes 

* Se ponen a cocer Jas cabezas con espinas y colas, junto con 
las ceboiias. la cabeza de ajos, la zanahoria y el laurel, se deja 
Que se consuma hasta obtener un caído gelatinoso (-'velouté»í 
‘ Se cuela el caldo y en éste se ponen los trozos de pescado 
y las almejas junto con ei jitomate, los chiles güeros, las hojas 
de epazote y de perejil y un poco de sal Se cuece durante 
20 minutos, se retira el pescado y las almejas, se muelen en fa 
licuadora las zanahorias y los chiles güeros del primer caldo, junto 
con el chite chipotle. se fríen en un poco de aceite y se incorpora 
al caldo, se deja sazonar un rato y se rectifica de sal 

* Las patas de cangrejo se rompen y se sacan de su caparazón 
Se cofoca el pescado en un platórt adornado con las muelas de 
cangrejo y las almejas 

' Se cuela el caldo y muy caliente se pone en la sopera. Sí es 
posible se usa una cazuela o recipiente que se pueda poner al 
fuego 

* Se lleva a ía mesa muy caliente junto con el platón de pesca¬ 
dos y mariscos, primero se sirven éstos en un ptato hondo y se 
íes echa el caldo por encrma 

Nota Este platillo puede hacerse con camarortes. langosta 
nos. etc 


SORA DE ALETA 
DE CAGUAMA 

Baia Caiifomia Sur 



Com^^alee: &-8 peraonaa 

Tiempo de peeparacióa: 30 minutoe 

Tiempo de cocdáa: I Í/Z a 2 hocaa aproximadamente 

UtvnsKoi: Cacerola grande 


1 aiata da tnaéianm; í/2 kMo da pacho da cagtmma: 

2^nahooaapaímlmawmbatmdaamtiYda* *gadma; ÍBÚgrarvi^^ 


chécharoa fraacoa O da tara; 2 papas patata f conato ancuadrt- 

toa; í/2 repodo chico (coll rebanado muy ñno; 4 fitOf**Maaaadoa 

y picados; 1 codiaradita da orégano; 2 caboOm; t caba^ da ajo: 

2 cortes jalapefros dasvenaáoa; 3 cvcharadaa da acada; 2 Ento¬ 

nes; sal. 

* La aleta y el pecho de la caguama se lavan muy bier\, se po¬ 
rten a cocer con bastante agua, una cebolla, una cabeza de ajo. 
orégano y sal, Ya cocidos se sacan del caldo y cuando enfría 
la aleta se deshuesa Se pona en trozos chicos, lo mismo que 
eJ pecho Se reserva el caldo. 

' En el aceite se fríe una cebolla picada y 2 dientes de ajo pica¬ 
dos, cuando estén acitronados se agregan las zanahorias, las pa¬ 
pas, los chícharos, col, jitomates y sal al gusto. Se agregan 2 litros 
del caldo en el que se coció la caguama y los trozos de aleta 
y pecho 

* Se de^ hervir un poco para que se sazone bten y ya para ser¬ 
virse se agrega el chile jala peño picado finamente y unas gotas 
de limón 


SORA DE TORTUGA 

Tamaulipás 



Comensales: 6-8 peasoamM 
Tiempo de preparación: 20 minufo# 
Tiempo de cocción: i 1/2 a 2 toras 

litensiRos: Cacerola, refractario, platón. 


1 kModacamedetonvgaantTOxoscocidaeonpocMsalYShofas 
deiaurat; 2 cucharadas de mantaca; 1 caboMapicada: S ramas da 
Netbas da olor ftouref, romifo, maforanaf; 2 taMos da apio picado: 

2 granos de pimienta; J litro del caído de torfoga: f ctrcharada de 

harina frita (sin qoematfak 3 rebanadas de pan írartcés fritas; 

3 huevos cocidos (durosl; sai y pimianta. 

' Se sazona la tortuga en imanieca muy caliente con cebolla, 
hierbas de olor, apio, pimienta y su caldo que se espesa con ta 
harina. Mover hasta que desaparezcan los grumos y se cuezan 
los ingredientes. 

* Se pone en ef refractario el pan francés, alternando con el gui- 
sado de la tortuga, procurando bañar parejo el pan. La última 
caj>a debe ser de pan bañado con caldo. 

Se mete al horno (160 hasta que se seque, 

• Se retira del homo y se adorna en el píatón con rebanadas de 
huevo. 
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VEGETALES 


Jitonuites, gtjrtxinzos, ffyotes, fHitas y hortctíízas del Norte úe México, producidor en gran esccda 
por métodos aoanzados, se exportan en enormes cantidades^ 

Éh esia eattensQ reglón, ademas que llanuras ^^rtúes S€ enctíenotm inmensos desiertos: y están 
odekmíadas ios estudios ogrofidmioos pera la udZizactdn IndusD^ de la biznaga, Que algunas consi¬ 
deran 4a plünía del /bturoM. Es una cactácea úe odmirabíes propiedades aUmendeias conocidos des¬ 
de antiguo 


CHILE RANCHERO 

Coabutía 

En ei Norte, et chite poblano es menos ptcar^ie, y se le tfsma "Chite 
de l3 tierreif . 



ComeñmMÍes: á-8 persoñam 

Tiempo de prep^reciéa: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 20 minutos mproaimadamente 

Utensilk»* *: Olla, lícuadora, cacerola. 


12 Mies tipo pobieno ye cQíoreando; 50 gramos de menieca; 
2StTO$ de teche hecho cuejed» o queso fresco; 2 cucharadas de ha- 
riñe; $ei. 

' Los chiles se ponen a cocer en un poco de agua. Ya cocidos 
se muelen con sal v 3 taias de agua, 

* En la manteca se fríe la harina, antes de que dore se le agrega 
el caldillo de los chiles y un poco de sal, cuando suelta el hervor 
se le van poniendo pequeñas bolitas hechas con la cuajada, se 
deja hervir un poco para que el chile tome el sabor de la cuajada. 


RAJAS DE POBLANO, 
ESTILO NORTE 

Coshuila 



Comeaemíee: 8-10 persones 

Tiempo de prepnrmción: 40 minutos 

Tiempo de cocciÓat 2Ú minutos sprosimadamente 

Utensilios: Sartén grande. 


ÍS ehB e s pobInnos verdes: B ceboüas medianaa: 4 cucharadas de 
aceite o manteca: 3 jrfonnstes grandes; 3 dwnres de f/2 taza 

de cfema; 1/4 kBo de queso fresco, 

• Se asan los chiles, se petan y se hacen rajas; se doran un poco 
y se les agrega cebolla en rebanadas gruesas, a que se frían un 
poco. 

• Se muelen los jitQrrtates con los dientes de ajo y se tes ponen 
tes rajas, dejándolas hervir 16 minutos. 

• Ya para servirse se te porte te crema y se adorna con queso 
en rebanadas. Se sirve caliente. 


CHICOS 

CoahuUa 



Comensales: 4 personas 

Tiempo de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 45 minutos aproximadamente 

Utensilios: Olla, cacerola, platos 

1/4 Iftfo de cNcos (efofes tatemados}; f ptomate grande asedo, 
sinpiei, sin semiVa y picado: í cebolla picada: 1 chita verde asedo 
tipo pobieno, desvenado y picado: 1 cucheteda da mentece: ci- 
lantro focado; un poco de naranja egría: un poco de chiia colorado 
o chile ancho; sal. 

* Se resquebrajan un poco los chicos y se ponen a cocer con 
agua y sal 

* En la manteca se fríen el ap, te cebolla, el jitomate y el chile 
verde, esto se agrega a los chicos ya cocidos. Se les agrega un 
poco de chite colorado molido y el cilantro. 

* Cuando se ha sazonado se retira del fuego y ya en los platos 
se ie pone el jugo de r^ranja a gusto. 


BICHICORIS 

Sonora 



Comensales: ÓS persones 

Tiempo de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 15 minutos aproximadamente 

UiensHios: Cacerola, olla, platón 


1/2 kdo ríe bkhicoris {ceiabera saca): 1 1/2 cucharadas de mmn- 
teca; T cebolla picada; 2 dientes de ajo picedos; 1/2 kBo da jrto- 
maree asados, pajados, sha sarria y moHdoa; 4 chiles verdes 
tipo poblano, deavefíadas, eaados y cortectoe en trae; TOO gr»- 
moa da queso Manco tipo fresco o panela: set y pimienta. 

En lugar de calabaza, puede usarse duraznos o chabacanos se¬ 
cos, Bichicoris es palabra de origen yaqui. 

' Se ponen a remojar para que esponjen y se les da un hervor, 

* En la manteca se fríen los ajos, la cebolla, los chiles, el jitoma¬ 
te, los bichteoris, sal y pimienta. Cuando está cocido y sazona¬ 
do se vacían al platón y se espotvorean con el queso. 
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FRIJOLES CHARROS 

Nuevo León 

Nada mejor para una noche fría. 



Comeaste* *: ÍQ-12 permoamm 

ITeiDpo de 2Q tniautoe 

Tiempo de coccián: 2 hor»» Mproximadsmente 

UtAositios: Olla da barro para ios frijoles u olla exprés, sartéri, cazue¬ 
la honda o cazuelitas individuales. 


750 grmmos de frijot bmyo O pinto; 200 prwmos do aspa/diHa de 

puerco tm hueso y con grwxa: f/2 coboita rebanada; 3 dientes de 

a/os poíodps Y machscpdot; 18 tazas do agu#; 2 cucharadhaa de 

sai: 200 gramos da tomo picado an dadrtos 200 grwnpi 

da c#iprfzp picado fino; 4jHomataa medianos asados y paíados sin 

semilla; 3 dientas de $io picados: 6 chites wardas en ra^a muy 
ñnas: f manp/o grande da cHantro; sid. 

* Se corta la carne en cuadritos y se pone junto con los frijoles, 
cebolla y a]o machacado a cocer en la olla de barro, con el agua; 
después de que suelte el primer hervor se baja la lumbre y se 
dejan hasta que estén tiernos íde una 3 dos horas). Si se usa 
olla exprés sólo se cubren los frijoles con agua y se dejan una 
vez que sube ia válvula 30 minutos, se espera que baje fa pre¬ 
sión V se destapan 

* Silos frijoles ya están tiernos se sazonan con la sal y se dejan 
10 minutos más 0 merxjs o hasta que el caldo empiece a espesar. 

* En el sartén se fríe el tocino, chorizo, jitomate, chiles y ajos 
picados, se deja hasta que esté bien sazonado, 10 minutos 
aproximadamente. 

* Se añade el frito a los frijoles para que a fuego bajo se cocinera 
juntos con una ramita de cilantro, aproximadamente 10 minutos. 

* Deben de quedar con caldo y al momer>to de servir se ador- 
r^n con bastantes hojas de cilantro. 

* Se pueden servir acompañando toda clase de carnes, espe¬ 
cialmente carnes a la parrilla conno cabrito, costillas, etc. 

" Se puede servir como sopa agregando un poco más de agua 
para obtener más caldo, 

* Se debe de cuidar no poner mucha sal, pues, tanto el tocino 
como el chorizo son bastante salados. 

Variación: 

* Añadiendo media cerveza a la receta, y disminuyendo el agua 
en la misma proporción, tenemos los ídrijoles borrachos». 


FRIJOLES 

MANEADOS 

SoDon 



Coaammaiem: 8^10 penoaaa 
Tiempo de pa^aradóm: tú mtínatoe 
TieaapodecocMm: SO mimmtoeaproMhaadameate mée iS mt- 
mmtom aprowtmada memta 

Utmtfc*; Cazuela honda de 8 tazas de capacidad, licuadera, sar¬ 
tén honda. Precalentar a homo a 17S 


4 tazas de frúo! bayo cocido con $al y un poco de m caldo: 

^Sdatmxedalacha: 1 tasada aceita; f dfafrt» grande peto- 

do machacado; í chSa artcho asedo, impto, dasvanado y anpa- 

dadtps: Í/4dak9ode qtmaa aaadaro, o da Oaxeca o da loa qm 

aa datritarf; sal. 

’ Se muelen los frijoles con la leche y su caldo en la licuadora 
hasta que queden completamente tersos; se ponen en la cazuela. 
' En la sartén se calienta el aceite con el ajo, hasta que empiece 
a humear, 

" Se retira del fuego y bien caliente se va mezclando con el puré 
de frijoles, alternando con pedacitos de chile; se rectifica la sal. 

* Se mete la cazuela al horno y se saca cuando la orilla empieza 
a dorarse. 

' El queso se corta en dedos que se van metiendo entre la pasta 
de frijol: se vuelve a meter al homo durante 15 minutos apro¬ 
ximadamente. 

* Se sirve adornando con hojitas de cilantro (opcional). 

* Se pueden servir en cazuelitas individuales, en este caso el tiem¬ 
po de homo se reduce a ta mitad. 


IRI JOLES REFRITOS 
ESTILO SONORA 

Sonora 



Comertmaiea: J2-JÓ permooma 

Tiempo de prepaiaclón: 20 mínutoe 

Tiempo de cocdáa: 2 a 2 í/2 korma aproximedaMMtestte 

Ut«r»sBo«: Olla, licuadora, sartén, platón refractario. 


f kModafrQol: í kModamantaca; 1 kModaqueeo:tMtpoo0dachMa 
e^dofado o ancAo frHo y tprabmdo: t tasa da cuajada. 

Lo típico de estos frijoles es el agregado de cuajada. 

* Los frijoles se cuecen con sal, se muelen un poco, se frfen en 
ta mitad de la manteca que deberá estar muy caliente. 

* Se refríen en la rr^anteca restante y se les agrega el chile; ya 
para sacarlos se les pone el queso y ta cuajada, se les quita el 
exceso de grasa, 

* Inmediatamente se colocan en un platón refractark) hoTKlo o 
cazuela de barro, se meten 20 minutos aproximadamente al hor¬ 
no a temperatura media. Se sirven muy calientes. 



£n toóos fas /nencactos, las hierbefas ofrecen su aromática 

mewancfa. 
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SALSAS 


n arte de cocinar es casi totalmente arte <Se hacer salsas. &i el Norte de México, kt €tx>tudón 
histáricQ de las salsas ha caminado al compás con el progreso. Antes de la Conquista kxs cientos de 
ínbus rnd^nas se enoontnaban en un estado ouítunal compcaraiM can el paleotítioo de EXeopa: nó¬ 
madas, autosafldeníes, üíi 7 ¿in de la pesco, lo caza, lo reooieocíón. Algunos de ellas no oonocÉzn el 
fUego, y no todos tas demds fe? usaban para cocinar. Una de tas fndsew?iuc* *pnada$ era ta de tas ftuos* 
tecas, /rabiles orfebnes, pero que acostumbraban c^Üarse tas dientes y pintarlos de negro. No logra¬ 
mos imaginor a un reinado gourmet así adornado. 

Cdbe suponer que estos mdids no apnedobtm tas sutilezas de fexs salsas como tas menoonos de 
hoy. A medida que surgkm y se desajToUaron los rádustnas qgribóJds y ganaderas, la comkki se enri¬ 
quecí de nueüDs sobores^ La salsa pico de gaita es quizá representatiüa de una primera /ose de esto 
et?c?lucín. 1/mtemn mds tarde el tomate, utüízado de muchístmos fórmase los aoeicuTras, ofigmalsima 
base de algunas salsas de Bqfa Cafetamia, donde se d^arroQó el cufttao del oitao; y los sutiles oombi- 
naciones de uigrectíentes que son ios moles, rioos en almendros y nueces. 


SALSA PICO 
DE GALLO 

Todo €¡ Norte 



Cemen^les: 6*8 personas 
Tiempo de preparación: 10 minutos 

Utensilios: ftedpiente 


2 naranjas mr gajos pafadm f pytMos por la mitad: atjuQo qoa 
sueltan tas gajos; 2 cucharadas de jago de Umón; f cucharadha 
de ceboMe may üno; f jkomate entero picado (opckmatU 

2 chSes sarrancs picadas ñnc c f cocharadtta de chde $>iquin en 
polvo: 2 cucherades de aceite de oMva o de ensatada; sai. 

* Se mezcle todo La sal se pone a gusto: si la salsa se va a usar 
para alme^s chocolata no se le pone saL 

Variaciones: 

En Jalisco la sirven como botaría con trocitos de jicama y un poco 
de orégano: también se te puede poner pepinos o pepinos y pina 
picados. 

Mota: 

Además de servirse con pescados y manscos es muy rica como 
aderezo de ensaladas. 


SALSA SINALOENSE 

Sinaloa 



Comesteaiee: 6-9 peseotma 
"Hampo de preparadém: 10 rainntoe 

Otansttos: Rallador de queso, recipiente hondo. 


2 tomates grandes; 4 cucharadrtes de ceboMa de rabo tíema pi* 
cade con un poco de rabo; 7 dtafifé de ^ pequeño picado; 3 cu* 
charadas de cHantro picado; S chBes verdea picados (se pueden 

desvenad; sai; 4 cuchermdes de jago de Mmón, 

El empleo del rallador para pelar tomates es típicamente norteño. 

* El jitomate se ralla por la parte gruesa del rallador empezando 
por la parte de la piel: queda una corisistencia muy agradable, 
o se pica, dejando piel y semillas. 

* Al momento de servirse se mezcla todo y se sazona con sal. 
Debe hacerse al momento* pues, si se hace con anticipación se 
oxida 

Nota 1: 

De esta misma manera se hace la salsa verde* con 10 tomates 
verdes medianos en lug^r de ios jitonnates, pero no se te pone 
limón, en caso necesario se agrega un poco de agua. 

Nota 2: 

Con el rallador también se pueden petar los jitomates, sólo pa¬ 
sando el rallador por la cáscara. 

Note 2: 

Es muy común en esta región moler los jitomates con ptel y se¬ 
milla: la salsa adquiere mayor consistencia pero la deja más áci- 
da* por to que es conveniente usar un poco de azúcar. 


SALSA DE JITOMATE 
CON CREMA 

CoahuÜ8 



10*12 pordoaea 

liettjw de pr^mrmciéa: 20 mlAiito* 
Tiempo de cocdóa: JS miiiirtM 

UtentBos: Licuadora, salsera. 
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f/4l(Moé0tomst»3 cockiosconsu céscan^npocM tgum; 2 dhn- 
Mé&aj^mMado; 1/4Stfoé« cmtm éckU o yogurt; í cudmradfta 
dli jgúcyg 3 cuchand»^ th ^tttro pfcmdo o afeafeacg pi- 
eKÉ&op9rw0pieadoosp^otBpÍcadooun0rmxdbdeí»M4hhfba$; 
1ctM:ftm9d»t§oc9Í>oMMpfc9dm cmdg; 2 aichsfad»$ d9 aémwydfaa 
ptiadm* *; 1/2 chM» cuarmsm^ékt msado y d^Bvenado o t cftgg gua¡h 

io frito, d^9V9n»do y qu^braíh con ig msfpo en pedacitor p^qtm- 
ñtm; nai. 

• Se muele en la licuadora el tomate escurrido, las hierbas y el 
chile cuaresmeño con 4 cucharadas de crema. 

• Se incorpora el resto de la crema corx un batidor de alambre 
Se adorna con el chile guajillo triturado. Se sirve fna o caliente. 

• Sirve para acompañar pescados o carnes asadas, o para ade¬ 
rezo de hortalizas y verduras. 


SALSA DE CHELES 
SECOS Y CEiEMA 

Chihuahua 



é~B porciones 

Tiempo de prep^sciáo: 20 minutos 
Utttri«jÜo«: licuadora, salsera 


4 chigg anchos chicos, domos y fritos, desvenodos: 

1 chdo guofSkE figeramonto Mo y dosvonodo; 1 chBe cescóbel U- 
gsfwíosnto frífo y dosvonodo; 1/2 cederá »$ods; í taza do cmm» 
édds o yogurt o mfted crema y mitBd yogurt; í/4 mza de osf- 
¥óia (opchnotf. 

* Se muelen los chiles y la cebolla con 4 cucharadas de crema 
o yogurt. 

* Se incorpora a esta mezcla el resto de la crema, batiendo con 
batidor de alambre, se sazona con sal, al firmal se mezcla con la 
cerveza. 

* Sirve para acompañar toda clase de antojitos, carnes, pollos 
asados, etc. 

Nota 1: 

También se puede hacer con los chiles remo^dos en agua. 

Nota 2 : 

Se puede usar para sazonar pescados y carnes a la parrilla. 

El procedimiento es el siguiente: Se pone a asar la pieza de pes~ 
cado D carne, al terminar un lado se voltea y se barniza con la 
salsa ta parte ya asada, sí se seca mucho la pieza cuando se está 
cocinando se rocía con unas gotas de cerveza. 



SALSA VERDE 
TRES HIERBAS 

Sonora 



Comeasoies: 8-10 persoass 
Tiempo de prep^^dón: SO minutos 
Tiempo de cocción: 20 minutos 

Utwisífios; Licuadora 


í cuchersdo do coboHs pfcode ñno: l cueharadita do ojo phodo 
fino; 12 cüchamdos do vrnogrs de vino; IBocoiturms verdes pico- 
das ñno: T cucharada do aicmporms pjcmdss; I cuchomée de o- 
marón soco sin caboro y lin cola; 1 tara d» vogetnt o mor- 

ciando í/3 do oliva y ai rosto do maíi o céttamo; sat y pimienta; 
1/2 tara da pgfia¡pi picado gmaso: 1/2 taza da cMantm picado pruo- 
so; 1/4 taza do albahaca picada gruasa; 1/2 taza da cMontro max- 
dado con pon^í picado ñno; 1/4 tara da o/bahoca picada ñna 
(opcionaí}: 2 yemas do huevo cocidas: 1/4 tara da vino btofico> 

• El viriagre, la cebolla y el ajo se ponen a reducir a la mitad del 
líquido. En el vaso de la licuadora se pone la reducción, alcapa¬ 
rras, aceitufias, camarón seco, yemas, perejil, cilantro y albaha¬ 
ca picados grueso y el aceite, se licúa hasta obtener una salsa 
homogénea. 

' Se rectifica la sazón y ya fuera de la licuadora se le mezclan 
las hierbas piadas finas y el vino. 

' Sirve para acompañar verduras cocidas frias como calabaci¬ 
tas, brócoli, etc,: mariscos V pescados fríos, etc. 

" Se guarda en el refrigerador hasta el momento de usarse. 


ADEREZO DE 
NUECES 
V ALMENDRAS 

Dmango 



1/2 taaa 

Tiempo de prepmración: 10 minutos 
UtansiHos: Licuadora, salsera. 


10 rwacas; 10 ahnondrms; 1/4 cucharodita da mostaia; í/4 cu- 
charadlta da ctíBapiquin o 1 chípoda aM^ado motído; 1/4cucha- 
ndka da sai: 1 cucharada da aeúcar: 5 ctÉcharaiías da acaítai 
1 cucharada da magra. 

• Se muelen en la licuadora las nueces y las almendras. 

• Se agrega la mostaza, chile, sal, azúcar y vinagre, después se 
integra el aceite poco a poco para que no se corte. 

• Exquisito para ensalada de fruta y verdura. 
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PESCADOS Y MARISCOS 


En ^ costos dcf Océano Púic^co y d€¡ Mor ú€ Corcés (o GoOb de fií pr^ftctotnínio de 

ha oodrKi de comes cede fhente a ta aJbunda/roa de tos produciDS del mor Aquí ef £u/tsta Qega pora 
p^car, ei índusaiQl para empocor obuidn, langostas, ariín y oamarvneSr y ef post/onomo repna sus 
conocériiencos de las distíníjos ixanedodes de moluscos, cnisídceos y pescados y, sodne codo, descu¬ 
bre tnsdficos maneras de preporaños. Productos y recetas son mn umerobles p soto para aguzar ef 
apetito y to cundsidád de tos golosos y como complemento de tas reoefios que s^puen, mencioriaremos 
tos chonzosde tafíposía, to machaca de man tomqya seco, ios conocotas burro que pierden su dumaa 
a martiBa2os, to üsa ahumada en to playa — 


PESCADO 

TATEMADO 

Sinaíoa 

Etimología de Tatemado: del azteca tía {algo!, te ti (fuegol y mati 
iponed 



Comeiumíes: 6 permona^ 

Tiempo de prepAfación; 20 minuto* * 

Tiempo de ctfccién: 15 minuto* aproicImadaiDefire 

Ut«naflÍo«: Comal o parrilla, 6 platos extendidos 


6 puteados anrafga de 400 gramoa apw;rftiiiiaffWfrtP (liso, boni¬ 
to o luarritetej; 2 Hmonot grmndu*; aal; aaJaa pico dé paito (vor ro- 
cota pég. 32h 

* Se limpian muy b^en tos pescados. Quitándoles las escamas 
V se les hacen unos cortes transversales no muy profundos 

* Se untan con sal, procurando que ésta penetre también en la 
pulpa. Se asan sobre la parrilla o comal. 

" Al momento de servir, se añade jugo de limón, salsa pico de 
gallo a gusto y se acompaña con tortillas calientes. 


PESCADO A LA 
HUASTECA , 

Tanjauiipas 

La gran región de ios indómitos indios huasteca incluye tos ac¬ 
tuales estados de Tamaufipas. Veracruz y San Luis Potosí. 



Comaaaalam: 6-8 pewwoaaa 

Tlampo da praparmeión: 25 miout€m 

Tiempo da coedáo: 20 miauloa aproMimadmmanta 

Ul«n«jios; Cacerola, platón hondo 


T í/2k8odm pa acmd o an rjlnafipdÉi; ff tmzma da caldo da p#jcpdb 

o da agua; S hafma da mcuyo: 3 caMm* chto—; 2 dtoritéa <le 

Ohpíaagmtdaa da ladHigm; 4 hoja* da aguacatal fOOgtmnoada 

maamdamaíx: 1/9 Otro da acaéta da oM¥m;ch8a»9arTaooa aguato; 

aaí y dfttpo. 


* Se desvenan las hojas de acuyo y se muelen con los chiles, 
las cebollas, el cilantro, el ajo. las hojas de lechuga y las hojas 
de aguacate. Se reserva 

‘ Se mezcla la masa de maíz con el aceite y un poco de sal y 
se hacen bolitas del tamaño de un"» aceituna, se aplastan ligera¬ 
mente por el centro, se reservan 

* Se fríe el molido en 6 cucharada': i aceite de oliva y después 
se añaden 6 lazas de caldo o de anua, cuando suelta el hervor 
se añaden el pescado y las bolitas 

* Procure no mover la salsa para que no se desbarate el pesca¬ 
do y las bolitas de masa, se deja al fuego 15 minutos aproxima¬ 
damente. 

* Se sirve muy caliente. 


LISA ESTILO 
BACALAO 

Slnoíoa 



Comaaaaíea: paraoaaa 

Tlampo da praparacíÓB: 20 mioutoa 

Tiampo da cocción: 25 minatom aproMimadmmaate 

Utwiwltot: Comal, sartén, recípiertie 


6 Mma* tin cabazm fo barrUata o bonitoí: 28tpmataa gmndaa pica- 
éoa; f r^boMa grwnda; í pizca da orégano: t pizca da pófiüifyf ; 
nuaz moacada a guato; 1/2 taza da acada: f taxa da Mcharo* 
coddoa: 2 h^a* da laurai; aai; 24 acaiwna* daahumaada*. 

* Se tuestan las lisas en el comal, se dejan enfriar, se les quitan 
las espinas y se desmenuza la pulpa. 

' Se fríe la pulpa junto con el jitomate y la cebolta picados, oré¬ 
gano. pimienta, nuez moscarte y sal. 

Se agregan fas aceitunas, laurel, chícharos y se deja 5 minu¬ 
tos más. 


Mariscos de Baja Catifornia. En primer pfano, almejas chocolata 
al natural (ver receta página 38). 
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CAMARONES AL 
TAMARINDO 

Baja California Sur 



Com^o**íev: á prnontr 

Tiempo de pfvpanciáa: ^0 minufas 

Hempo de c<n^óa: 15 mlaatos 

UTrniaMús: Salten glande coladera 6 píalos entendidos 


* Para rnatar las langostas, se introducen vivas durante uixss mt- 
nuiosen una dia con agua o vino blanco hirviendo, se dejan hasta 
que estén roías, 

* Se sacan, se parten por la mitad y se íes saca la carne, quitán¬ 
doles la parte negra (las cabezas se reservan para sopaJ. 

* Se lavan muy bien ios carapachos y se escurren 

* Se p*can finamente apio, chile, ajo, cebolla y la langosta. Se 
agregan las especias, se revuelve todo muy b»en y se fríe en acerte 
caliente Cuando está sazonado el guisado, se le agrega la mai- 
zena diluida en un poco de agua 

’ Se Viene un poco de mantequilla derretida en cada una dé las 
conchas para rellerrarias con ei guisado, se cubren con el queso 
V mantequilla, se hornean hasta que se demia el queso Se acom- 
paña con verduras. 


30 cjmprongj gr^ndas con cabéis; JOO gramos de mmntmQuiaa 
y S cueh^ndss de 0cmte dé ofv; 300 ymo5 dg pMp* tama 
findo; 2 diipottes 9áob9Óos y moMéO^; íQOgrmnos dg cg- 
boi* morwóm picmdm: 1/2 Strp dm fúgido oscurü dé S3t; 

Mfig píjca dé pmiíéotJ dtf moteo. 

En esta receta es ciara la influencia de Ja cocina oriental 

* Se peían Jos camarones dejándoles la colita, se les quita la vena 
negra y se abren ligeramente por abajo 

^ Se fríen en dos cucharadas de mantequilla las cabezas, las 
cáscaras, la cebolla, lamanndos v chile, se agrega el fondo de 
ternera y se de^ cocer a fuego bajo 1B minutos Se reservan 
6 cabezas 

* Se muele y cuela hasta que pase toda la pulpa del tamarindo, 
chile V jugo 

' Se fhen los camarones previamente salpimentados de 3 a 
4 minutos 

* Se coloca la salsa en el fondo del plato, se colocan los cama¬ 
rones artísticamente, adornando con una cabeza de camarón 
Se sirve caliente 


LANGOSTA 

ENSENADA 

Baja Califrmia Norte 

Esta receta como tas dos SfQoiantes son recetas de pescadores 
dle Baja Catifornta None, en cayo martas langostas, como otras 
especies marinas, abundan. Pocos kitómeirc^ al norte dle Ense¬ 
nada. en un pueótfto ítamado Puerto Nuevo (New Pon para ios 
ñjñstast. hay una veintena de senctffos restaurantes Que ofrecen, 
toóos, una única especta/«diad: iangr^ta fresca recién pescada, 
condimentada con mofO de BfO o manteQuifia, servida con fnjch 
les maneados, arroz y forTilías de harina. No hay otra cosa, pero 
es una expenenciia gastronómica irwfvidaóie 



Ccmtaaalet: 12 persoau 

Tiempo de peepmdámi 30 mUmmtoe 

Tiemipo de Ci>exdém: 25 mimMfom mpeowlmmdm mente 

UiwwWoi: Recipiente, cuchillo, charola de horno. 


éimtge 

mtm vévm; 2 tai 

loa dé apée: 3 cbdaa aarfwnos; f caboda; 

1 cate 

zm da ato: rmmz moacadi»; f/2 cucharadhm da macana; 

20Úw^ 

moadammttaq 

yte; í/2 taza dé acate; ISO pwnoa dé 

guaao mandmgo redado; f pizca de níépaiKi fopciíioálT 


LANGOSTA AL MOJO 
DE AJO 

Baja California Norte - 



CoiD«isa/e5; &ÍÚ persones 

Tiempo de prepnrmciéa: 20 minutos 

Tiempo de oocdóo: 2Ú minutos eproMimedumente 

üt«n«Kcis: Sartén, cuchillo, charola de horno; precalentar el homo 
a 200 


4 d 5 iMngosms vivas: ÍOO gramos de manrsgUiá,^ 2 cabezas de 
ajo mar^%acadas; sai; pimienta. 

" La langosta viva y entera se mata introduciéndola en agua hir¬ 
viendo. hasta que quede roja ise puede cocer con vino blanco!. 

* Se parte la langosta a lo largo del cueqso, cuidando que las 
partes queden unidas. 

* Se retiran las visceras y se sazona con sal y pimienta. 

* En una sartén se quema la mantequilla con el ajo pelado y ma¬ 
chacado. Esta mezcla se vierte sobre las langostas abiertas y se 
cocírtan a homo cdlíente, para que se doren. 

* Se acompaña con ensalada de jitomate y col o con verduras 
hervidas 


FILETES DE 
TOTOABA 

Sinaioa 



Comemsaies: 6 pereomm 

Tiempo de ptepmirncióm: 30 mimmtoe 

Tiempo de cocdóm: 10 mimmtoe aproMiasadamsáte 

UtemeMoe: Lícuadora, retracta rio, sartén. 


6 matea da totoeba; 4 drantaa da afo; 3^dantaa rm 

W^SOgra- 

moadalmina: T taxa dé acate; f íachuga; 2 Anorta 

a; f cuchara- 

dha da erégmto en potei; vtiaya, sai y pbtdañta. 


36 

























La toloaba, pescado finísimo de hasta 1,50 m. de largo, habita 
sólo e( Golfo de California, 

• Los dientes de ajo se miieler> con la pimienta, orégano, el jogo 
de limón y sal, con esto se untan los filetes. 

• Los filetes se pasan por harina, se fríen. 

• Se sirven acompañados de la lechuga picada, sazoriada con 
aceite, vinagre, pimienta y sal. 


ALBONDIGAS DE 
PESCADO 

Baja California Sur 



CoxMkmiSMÍes: 6-3 persoaAS 

Tiempo de prep^rmción: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 30 mlAUlos sproxirnedemeníe 

Ut«nsik>sr Recipiente, tenedor, lícuadora, cacerola. 


? kMo de poecodo fresco, sin espines {atún o bonito}: f cabéis de 
sjo: f/d cucheradita de orégano: T ciic/wfadrte de centro pica* * 
do: 2 hofas de hierbabuena: 4 cocharadas de arroz cocido: iíZ ce- 
boda picada; T taza de poipa dejhomete: sai y pimiente; 4 oucfta- 
radas de aceit e^ 

* Se desmenuza el pescado con un tenedor y se mezcla con el 
ajo picado, sal, pimienta, orégano, cilantro y hierbabuena. 

* Se agrega el arroz cocido para darle consistencia a la carne 
y se forman las bolitas, 

* Se fríen el jitomate y la cebolla, se añade un poco de agua ca¬ 
liente. Cuartdo está hirviendo se introducen las bolitas y se dejan 
cocer. 

* Si se desea se pueden agregar papas, zanahorias y calabaci¬ 
tas cortadas en cuadros pequeños y cocinadas con la salsa. 


I CAMARONES 
\ REBOZADOS 

Sonora ' 



Comensales: é*B personas 

Tiempo de preparacíóa: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 25 minutos aproximadamente 

\ 

i llteruttos: Recipiente chico, coladera, recipiente hondo, sartén. 


t kMo de camarones ampios Y abiertos a lo largo: í/2 taza de vina¬ 
gre: f taza de harina: f/2i^icharaditadepofvoós hornear; í cer* 
veza:2 tasas de aceite; í/Z ^Mo deíHomate asado, pgáédo, rnoSdo 
y cotaéo: 3 cñia« yardas asados y cortados sr> tirítas: t caboda 
pfcedi; 2 huevos oocádba y rebanados; 3 Mmooas an rodidas: 
2Jitomataa rebanados: T manofo ds rábanos: unos hoyas de iecho- 
ps; oof y pimienta* 


El secreto de este platillo está en la cerveza y en la temperatura 
correcta de aceite. 

' En tres cucharadas de aceite se frien la cebolla y los chiles, 
ya acitronados se agrega el jitomate y sal. se deja hervir hasta 
que espese. Se reserva. 

* Los camarones se ponen a reposar una hora en el vinagre con 
sal V un poco de pimienta. Transcurrido ese tiempo se escurren 
perfectamente. 

* Se cierne la harina con el polvo de hornear y un poco de sal, 
se le agrega la cerveza necesaria para formar una salsa espesa 
con que se cubren los camarones, que después se fríen en el 
aceite muy caliente, 

* Se sirven adornados con la lechuga, jitomates, huevos, limo¬ 
nes, rabenitos y la salsa de |ítomate que ya se preparó. 


HUATAPE DE 
LANGOSTINOS 
O CAMARON 

Tamautipas rw foto páe. tsj/ 

Esta receta, pería íumirrosa de ia cocina traúicionai de Tamptco, 
TamauUpas, ha smíd rescatada por ias Sras. Lefícra. de Mañinez 
Manatou y Oiga de Terán Mata, y pubiicada en e! übro las se¬ 
rradoras soehrt gúmar (México, 19641 Se trata de una saisa 
o mote verde en et cuaí se conjugan armoniosamente distintos 
aromas, espesado con unos puñados de masa de maíz, e ingre¬ 
dientes de tas antiguas cocinas ¿imencana y europea 



Comenmnies: 6S personss 
Tiempo de prepsrsctán: í 1/2 horm 
Tiempo de cocción: 50 minutos 

Utonsilíoa: Recipiente, licuadora, comaL 


36 iangostírtos msdmos con cabeza o 3€ camarones grsfídss; 
í csboUs itwMans assda; 8 dientss de ajos asados: 4 hojas ds h- 
chugs: Zhqjssdssguacatnasadas, dssmemaadas ypesadaspor 
un codazo: ÍOfomatss imdss asados: 4 davos de oior: tO hofas 
do epazote: 4 cftJés ysrdos sortsnos asados y á msvsnmdos: 2 tm- 
zss do caldo de pescado: 8 pimiontBs ds CsstSIs, negras; 4 cu- 
doradas ds masa ds maíz: 2 cucharadas de mantscs o ece^e; 
t cudraradta ds sai: 6^ tofrwfej yardas sbiartos como ñor paos- 
tos a mmojarsn agua hoiada con sai: €-8 cNisssarranos con rabi- 
to: T2-16 fusdhas do nopai asados an im piartcha, 

* Moler con el caldo de pescado la cebolla, ajos, lechuga, hojas 
de aguacate, epazote, chiles, tomates, clavos, pimientas y sal. 

* Se fríe lo anterior en la manteca o aceite, se baja el tuego y 
se deja sazonar por 30 minutos aproximadamente moviendo 
siempre con cuchara de madera, 

* Se diluye la masa en un poco de agua y se agrega la salsa . 

* En la misma salsa se ponen los langostinos a que se cuezan 
por 6 minutos máximo. 

' Al rromento de servirse, si se desea, se pela sólo el cuerpo 
de los langostíixís. 

* Se calienta la salsa, se pone un poco en la base de cada plato, 
en un lado se hace un ramillete con los nopales, tomates y chiles. 

* Ericima de ta salsa se colocan los langostinos. 
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LANGOSTA CON 
FIDEOS 

Baja Callíomia Norte 



Comea^^: 5* *10 pejvanaf 
Tlrmpo de preparacJóo: 20 gatnuto* 

Tiempo de coccláo: 20 mínutoe éproMimmdMmente 

Utensilios: Recipiente, licuadpra. olla 


B cotes de íengOBte sin cv^pachos; 400 gramos dm ñdeos grve 

309 ; 3 p»p»$ picsdss; 1/2 faje de mootte o mantequdle; 6 teUos 

de epfo pícMÍOB; 4 cucheredas de ceboéie ptcede; f/2 col picada 

fine; f iam de cNcharos cocidos; 2 chitaB verdes picados; T fe^g 

de ejotes tabanados ñfta: T taza de polpa deptomata; 2 fajas de 

cafafa de pescado; y pimienta; 2 cucharadas de cdaotro picado 

pera adorno. 

* Se lavan las colas de langosta v se pican finamente 

" Se fríe los fideos en aceite o mantequilla y ya dorados se les 
agrega la langosta picada. 

' Se revuelve v se añaden las verduras picadas, tos chícharos, 
los ejotes, el iitonr\3te. el caldo, sal y pimienta. Se tapa la olla 
V se hierve a fuego lento por 20 minutos. 

* Al momento de servir se espolvorea con cilantro picado 


ALMEJAS 
CHOCOLATA 
AL NATURAL 

Bafa Catifomia Sur (vm ioto pág. 3Si 

La almeja chocolata {nombre científico; Megapitarm aufantiacal 
se encuentra en toda la costa del Golfo de CaUfomia, pero las 
más imponentes son las de la región de Loreio. En este lagar, 
los días de fiesta se preparan las almejadas, o sea festines de 
almejas chocolata enterradas en la arena de la pílaya, cocinadas 
al calor del fuego de sarmientos encendido en la superficie, f n 
tas casas y tos restaurantes las almejas se preparan de muchas 
maneras, desde senciftós fcomo en la receta que siguei hasta 
elaboradBs: gratiryadas al homo con queso o rellerws de apio y 
envueltas en papel de aluminio y horneadas. Las almejas cmdas 
se síiven en las playas y los turistas-pescadores oorreamenca- 
nos las prefiemn con salsa ketchup. 



CofloeoMlcs: 1Q-Í2 penooMm 
Tiempo dm p^mperedán: 10 miauio* 

UtAnaXo*: flecipiénte, ci>chítlo. 


50 AfciMji# fraaems; fO Omonas; stíaa pico da ge 

io (var rmcata 

pég.32l 



• Se lavan las almejas y se abren con la punta de un cuchillo. 

• Se remueve la pulpa y se le agrega jugo de limón y salsa pico 
de gallo. 

• Se acompaña con galletas saladas. 


PASTEL DE JAIBA 

TamauÉlpas 

En el aeropuerto de Tampico, Tamaulipas venden en cajas de 
cartón un Símpá^co recuerdo de viaje: jaibas rellenas, que se con- 
seAflan vanos días en /efrígeracídn. Es una especialidad famosa 
de la ciudad, y se hacen s^uíendo la receta siguiente, sólo 
que, en lugar de rellenar la tarta de harirta con la carne de jaiba 
aderezada, se re/tenan los caparazones de los mismos crustáceos. 



CaizieiisaJe«; é penoñss 

Tiempo de preparmctóa: 50 minutom 

Tiempe de C4>ccJóa: 30 minutom 

Utensilios: Espátula, rodil lo, molde retraciarío redondo, sartén o 
cacerola 


300 grumos dmhmrin»; í cucharada da polvo dm horjmar; ISOffrm- 
mos da mantaquiHa: 3 huevos; 300 gramos da cama da jadía Hm- 
pia; 400 gramos da JHomata asado, pálida y ain samMIa; 4 cucha¬ 
radas dm acaita; 3 cucharadas da maizarm o harina: fOO gramos 
da acaítunas dashuasadas y picadas; SO gramos da mícaparTas; 
3 gramos da chMacas tín samMa y picadas: sai y pimiatna. 

* Se cierne la harina, 1/2 cucharada de sal y el polvo de hor¬ 
near; se forma con ello un circulo dejando un hueco en el centro 
donde se pone la mantequilla ablandada y cortada en pequeños 
trozos V los huevos enteros, separando un poco de clara de uno 
de los huevos Se incorpora todo perfectamente con la espátu¬ 
la, se procura no meter mucho las manos. Cuando la masa está 
homogénea y blanda, se divide en dos partes iguales. 

* Con la mitad de la masa se forma una idortilta*, se aplana cor> 
eí rodillo hasta un espesor menor de 1/2 cm. Se corta un poco 
más grande que el diámetro del nvolde refractario donde se va 
a hornear, mismo que deberá ser de bajo espesor y gran diáme¬ 
tro. Ya corlada, se coloca en el fondo del refractario previamen¬ 
te engrasado, debe quedar centrada y se oprime contra el fondo 

V ei borde del refractario. 

' Con la otra mitad de la masa, se prepara otra tortilla idéntica, 
pero del diámetro del molde, la que cubrirá el rellerK). Se reserva. 

* La carree de la jaiba se limpia muy bien quitántole los cartíla¬ 
gos V cuerpos extraños. 

* Se muele el j¡ton>ate. En una sartén o cacerola se pone el aceite 
y cuando está bien caliente se agrega la harina o rnaízena hasta 
que tome un color café claro. En ese momento se añade el jito¬ 
mate a que se tria bien, se agrega la jaiba, aceitunas, chílacas 

V alcaparras enteras; se mueve constanterT>ente, se agrega sal 
y pimienta al gusto. 

* Cuando está casi seco, se retira de la lumbre^ Cuando está frío 
se reparte el relleno sobre la tortilla del refractario. Se cubre con 
la otra tortilla preparada, con los dedos se unen ambas, de ma¬ 
nera que no quede al descubierto el relleno. Se barniza la super¬ 
ficie con la clara de huevo y se hornea a 220 hasta que se 
cueza bien. 


U gran variedad de frutas inspira estos postres, ligeros 
y hermosos: sopes de frutas (ver receta pág^ 1281, pulsera 
de buñuelo Iver receta pág. 1771 con frutas escarchadas 

(vm receta pág. 1251 
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OSTIONES EN 
ESCABECHE 

Sonora 



Comensales: 6-8 persones 
Tiempo de prepermción: 20 laJnufóc 

Tiempo de cocción: tO minutos más 24 hores de macermción 
Ut«naitios: Cacerola, sartén, recipienie honOo ée porcelana o barro 


60 osdones frescos: I í/2 teres d e aceite de g/iVa; 200 prmmos 
de ejotes cocidos y rebenedos ao dieponeí: i/4 kilo de zenehofies 

cocides Y pícedes; í/4 de ktío de chicheros cocidos; 1/4 de Utro 

de vina gre; 4 dientes de ejo; 2 ceboHes grandes fabanadaj; 3 ele- 

vQj da oiof; € pimienres gordas; I reja de éeneie: 2 hojes de leu- 
rei; í/2 cucheradita de ton^o: sel. 

* A los ostiones se les da un hgero hervor en su propio jugo. 

* Se pasan por el aceite los ejotes, zanahorias y chícharos, se 
retiran En el mismo aceite se fríen ios ostior>es 

" Por separado se ponen al fuego el vinagre con 1 i4 de litro de 
agua, ajos, clavos, canela, laurel, lomillo y las pimientas, cuan¬ 
do está hirviendo se agregan las cebollas, se retira cuando se 
haya consumido el líquido 

“ En un traste hondo de barro o porcelanas se ponen fas verdu¬ 
ras. los ostiones, eí escabeche, el jugo de los ostiones y el aceite 
donde se frieron. Se dejan reposar 24 horas Pasado este tiem¬ 
po. ya se pueden servir 


PECHO DE 
CAGUAMA 

Baja Cajitomia Sur 



" -- Comensatee: 8-10 pereanaa 

Tiempo de preparacléoi 40 mloutom 

n^jopo de cocción: I 1/2 a 2 horaa aptoxlm adámente 

UtentUiot: Olla, cacerola, licuadora 


I pedio de cmgumme: t/4 kBo de rtmntece; f de ajos piem- 

dos: 2 cebod^ picmdms; 1 letíte de cM>j jelapeños en vinegre, 
phedos; í/2 tmxe de vinmgre: í kth de Jdome tee asados, mondos 
Y coledoe; í/2 kih de ac^twfms picmdma: f/2kMo de rftanranas pi- 
cadas: í/2 kMo de ejotes cocidos y picmtkm; 1/2 kMo de papes co¬ 
cidas Ypicndma; í/2 kMo de iddchefoa cocidos: í cucharada de oré¬ 
gano; S Mmonea; aat. _ 

Más recatas de caguama fo sea. tortugal en la sección de Sopas. 

' Al pecho de la caguama se le pone limón y sal, se asa a fuego 
lento, se parte en trozos pequeños, se fríe en la manteca, se le 
agregan los ajos, cebolla, jalapeños. el vinagre, después el ¡ito- 
mate, las manzanas, aceitunas, ejotes, papas y los chfcharos, 
orégano y sal, se hierve hasta que todo esté bien cocido. 


ABULON 

EMPANIZADO 

Baja California Norte 



Comenealea: 4 peraonee 

Tiempo de prepatmeión: 25 miautom 

Tiempo de cocción,' 20 minutos aproaimadmmi 

Uton«Hioi: Recipiente, sartén, platón 


S abuhnet: sal y pimienta: í í/2 cucharada de harina: í/4 cueba- 
radha de polvo de hornear: í huevo; un poco de leche; í pizca 
de orégano; acaite para freír; 2 Jftorrmtes picados; 3 chMes aerra- 
ftos picados: 2 cucharadas da cilantro picado; 2 diantas de ajo. 

* Se lava muy bien el abulón. se corta en rebanadas horizonta¬ 
les (en forma de filete) y se golpean para que queden aplanadas 
Se salpimentan. 

* En un recipiente se revuelve la harina, el huevo, el polvo de 
hornear, un poco de leche, pimienta, saf y orégano, se le agrega 
un poco de agua para que quede ligeramente espeso, 

* Los filetes se rebozan uno por uno en esta mezcla y se fríen 
en aceite caliente. 

* Se sirve con salsa de jitomate, ajo, chile, cilantro, sal y pimienta. 


ARROZ BLANCO 
CON CAMARONES 

Bajo California Sur 



Comenmale»: ó-8 penonam 

Tiempo de preparación: 15 mina toa 

Tiempo de cocción: 25 minutos mproMlmadamente 


2 tazas de arroz amaro; 3/4 da taza de aceita para cocinar: í ce- 
boHa rnedlarte: 2 dian tas da ajo pelados: S tazas de agüe calienta 
eproMimadamente: 2 ramas deper^; sal a gusto: 1 chBepoblano 
o serrano (opdonaih 

' Se remoja el arroz en agua bien caliente por espacio de 
16 minutos, se lava perfectamente con agua fría hasta que ésta 
salga clara 

* Se escurre bien y se fríe el arroz en el aceite con los dientes 
de ajo y la cebolla, moviérxiolo constantemente hasta que el arroz 
esté transparente y empiece a tomar color de paja claro. 

* Se escurre el aceite sobrante {que se puede ut^r en otra cosa, 

ya que no tendré ningún sabor fuerte). Se le agrega agua calien¬ 
te, perejil, sal y si se desea un chile poblano o serrano entero. 
Se tapa la cacerola y se deja hervir suavemente 
CAMAffOWES._ 

300 gramos de cmrrmrones wn céscem; 3 cucheradea da rrtante- 
quMa: un chotrito da aceita de oMvm; 2 cudwedma de semMes de 
cMantro mechecadea; s^. 

* Se frferr en la mantequilla y el aceite los camarones durante 
5 minutos con las semiWas, 

’ Se forma una corona con ef arroz y se disponen los camaro¬ 
nes encima. 
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AVES 


La crá de aües es gran üidusErrá del norte, especiofmentó en ef estado de C/iíiuo/iua, y sus paoos 
están en codos íds mesas navideñas de* *Méooo. En tas preparaciones domésticas, generalmente sencr- 
Has, se usan mucho las nueces peina la eidboracidrt de fas salsas. 

Abundan fas oues saltiques y tos oazodones ocostumjbnon mormorías en oiho o cerveza con chües 
y hierbas de olor y tas cocinan a tas Omsos. 


POLLO DE PLAZA 
SINALDENSE 

Sinaioa 



Comea^ev: 4-6 per^tutms 
Tiempo de preparedáo: 25 mioatos 
Tiempo de coccián: 40 minutos 

Sartén grande, cacerola con tapa, licuadora. platón 


fl T poMo en prgJEJj; I ceboUs rebenede: 750 gramos áe papas cocí- 

des Y Tsbsnédss; 400 grwmos de celabedtas rebenedes ügeremen- 
te coddms a crvdes; 4 cucheredes de montees o eceite; 1/4 taxa 
de vinegret* SOnctHe; 1 eucheiwdiU de orégeno desmenuzado 
(í/2 per» edomef, í/2pere te selseí: 1 cucheradite de chile píqutn 
(í/2pafeadomer. 1/2$>efe te setset; 900 gramos dejHometes co¬ 
cidos en agua apenas a cutririos: I techuga picada muy fíno: sal 
Y pimienta. 

* El f>ollo se híe en la cacerola tapada con la cebolla y 1 i2 taza 
í5e agua; a los 15 rninutos se destapa a que evapore el agua y 
se dore. Se retira y se cuela la grasa, se mantiene el pollo al calor. 

* En esta misma grasa se fríen las papas sazonadas con sal y 
pimienta. 

* Las calabacitas se aderezan con la vinagreta. 

* Se muelen los jitomates en el agua donde se cocieron y con 
la cebolla frita con el pollo, se ponen a reducir y se sazona con 
sal, pimienta, chile piquín y orégano. 

* En el platón callente se coloca el pollo, alrededor las papas y 
^ calabacitas, se baña con la salsa bien caliente, por encima se 

le pone la lechuga picada y espolvoreada con sal, orégano y chi¬ 
le piquín. 


POLLO EN LIMON 


Dmango 



Com^aseiee: 4*6 persones 
Tiempo de preparad^: 30 minutos 
Tiempo de coedóo: 45 minutos 

UttfiiAoi; ñecipiente, cacerola. 


T poffo mediano; 2 ¡komatas patados: 1/2 taza de jugo de limón: 
1/2 ceboHa; 1/2 chite morrón; € cucharadas de gaUeta de soda mo¬ 
nde; 4 coctwadas de queso mltado; orégano; sat y pimienta: 3íMen- 
tes de aio asados y machacados. 

* Se limpia el pollo bien y se corta en 4 partes, se remoja un 
rato antes de guisarlo en jugo de limón con los dientes de ajo 
¥ pimienta molida y un poco del orégano 

* Se pone a freír el pollo y cuando esté dorado se agregan reba¬ 
nadas de jitomate, cebolla, chile morrón y el jugo donde se ma¬ 
rinó el pollo, el queso rallado y las galletas molidas Ya que todo 
esté frito y suelte su jugo, se hornea para que se acabe de cocer 
y quede su salsa espesa. 


PATO MECHADO 

Sínaloa 



Comensales: 4 personas 
Tiempo de pteparsclón: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 5Q minutos 

Utensilios: Molcajete o llcuadora, cacerola grande u olla con tapa 


I peto gardo y fiemo; 10 pimientas de CastHte (negral: 1 pímiente 
de Tahasco (gordal; 2 cfa¥os de otar; 1 pizca de nuez moscada; 
3 cucharadas de vinagre; sal; 5Ú gramos de jamón o íodffo; 
150 gramos de manteca. 

* Se limpia bien el pato quitándole ia cola y toda la grasa de la 
rabadilla, se te quita la piel, pero se deja entero, se punza bien 
la pechuga para poder mecharlo. 

* Se muelen las pimientas, la nuez moscada y los clavos, se aña¬ 
de virragre y sal al gusto, con todo se adoba el palo. En las pun¬ 
zadas de la pechuga se van metiendo trozos de jamón o tocirro. 

* Se fríe el pato en la manteca teniervdo cuidado de volteado, 
hasta que se dore por todos los lados; se le añaden dos litros 
de agua y se ponen a hervir bien tapado y a fuego fuerte hasta 
que esté suave. Si le queda caído, se destapa para que se seque. 

Nota: 

Si se desea dulce el pato, se le agrega 1 i2 litro de jerez o mosca¬ 
tel y 1 cucharada de azúcar en el momento de ponerle el agua. 


41 
































I 


CARNES 


Antes del desanvüo de fas comunicaciones y de fas í^ícos de oonsenwcidn, ia pobre qgricufru- 
rayel duro eUma de muchas regiones determinaron formas prvmüoas, cosí ajjxxiCQS, de aumentarse. 
La famosa come seca deriua de estas drcunstandas. Donde no hab¿t sol ni utnogre (por la ausencia 
de fhitas), la única forma de comervar la come era secándokx al sol. La carne se apiana en nq^os 
deígados, g ef sof hace ef resto. Aún hoy la come seca es aliento orguíío cotidkmo de las 

mesas norteñas sin dísímcion de clase, con ñueuos reoueftos, con queso, en toda clase de sopas y 
guisos o para acompañar la sopa, cortada en pedacitos. fhta. con una gota de itmdn y adorno de 
guacamole. Aún las jugosas, nemas y sabrosas oames a fa ptFrííía o a las brasas, conodús a la ame- 
ncona (prime (ib, Neir York cuf, nb egej o a Id crioQa lagiyas. atracheras. t^uietas) to) superan, en 
fa preí^ncia de los norteños, ío exquisitez de eso smtesis de come y sol. la tradidonaí carne seca. 

E2 cabrito at pastor es otra gioha del norte. Es cierto que buenos cobriBos $e encuentran en mu¬ 
chos partes, pero tos de Montertey son incomparablas. S secreto esid en los posws rioos en orégano 
y otras hierbas aromáticas de que se oímeníon las cabrea adufoos. El cabrtto no debe tener mds de 
40 dkis. debe ser verdaderamente lecbaf, es decir sin haber probado hierba, y hay que osario despa¬ 
cio a las brasas de feña de mezquite, extendido por medio de dos oaras en cruz. Cada media hora 
se fe cambto de poisicídn; el tiempo total de cocción es dos horas. Y hay que aoompañario con feotes 
a la chorra y tortillas de horma. 


CABRITO EN SU 
SANGRE 

Coahuilñ 



CoiiMiua/c* *: pefwooM» 

Tiempo de prmpMncióo: €S mlautom 

Tiempo de coctíáoi éd mimiroe mprojúmMdmmente 

UtensBos: Cazuela de preferencia de barro con tapa, coladera, pla^ 
tón para presentación 


f cabrito domo dé 4 fcüba eproMÉmmimtmnu con bu tangrm; 
1/2 tmrm dé acmitm; S de fondo da miro o mgum; W hofm de 
Imunt; 6 ramitm» de romero trmoco; I fpzp do coboMm picmda ñno: 
20 ífiootm* do ejo picpáo fino y 24 dtonm» onrmm jrandbe; 2 tm- 
zm9 áoMtommtm pfc#dO; 4 chiw poblénoi pwoóom y dd^venado# 
en rwjm; $et r pi ndmt m . _ 

PAM LA PR£SmrAaOti: _ 

2 coboMmÉ é f2 cobothms tíonrnt mt ñor. rwtonodo» muf lina*; 
gdyto*po6liit^***do#op*n**nfa*y*rdi*oaMi<5P*, d»iv»íi#- 
db* «n nfmt; 24 hofat do lochugo orofono: 24 robonitoo oo ñor. 

• Se corta el cabrito en piezas chicas cuidando de reservar 
la sangre, se trié con el iaurd y romero hasta que esté 
dorado. 

• Se agrega el ajo, cebolla* tomate, jitomate y rajas de chile, una 
pizca de pimienta y una taza de caldo o agua, se tapa y se deja 
a fuego bajo hasta que la carne esté tiema. 

• Se disuelve la sangre con el resto de caldo o agua, se calienta 

V se cuela sobre el cabrito, se retiran tas hierbas y se mantier>e 
caliente. 

• Se deja a fuego muy bajq hasta que se espese, se rectifica la sal 

V se sin« muy caliente en platón o platos precalentados. 

• Se adotma con la cebolla, rabanitos, rajas y algunas hojas 
de lechuga. 


CABRITO NORTEÑO 

Ahuevo León 



Comeoooleo: 6-8 pervaiw 

Tiempo de prepmcidii: 3d ioiamioo 

Tlempa de cocdéit: 11/4 toro »proMÍm»dMSBeoie 

lit«n*Ba«: Cacerola, charola de horno, ticuadora. 


f cbbrrto do 3-4 lüto* en pmzs*; cbbo ancho **co rompfodo^ 8 tfon- 
roo do mochmcodoo; I tan di* orégmno; mai. 

* El cabrito en piezas se pone a cocer con 1 i2 taza de orégano 
y una cucharadita de sal. Cuidar que el agua cubra bien el cabrito. 

* Se saca el cabrito y se unta con el chile molido, el ajo y el res¬ 
to def orégano. 

* Se van dorando tas piezas del cabrito, con sal al gusto, y se 
ponen en un refractario Se mete al homo, a fuego muy lento, 
hasta que se acabe de cocer. Se sirve con rebanadas gruesas 
de cebolta. 

Notas; 

1) Sí el cabrito es muy tierno no se cuece antes, se unta con 
la mezcla de chile, orégano, ajo y sal y se dora en el homo; si 
es ripecesario se le agrega un poco de caldo o agua. 

2) El caldo en que se coció el cabrito puede guisarse con tas tri¬ 
pas, el hígado y el corazón, en pedacitos, que se fríen con 6 dien¬ 
tes de ajo rrvolidos, orégano y 2 chites anchos secos. 

AJ estar hirviendo se le agrega jitomate cortado, cebolla rebana¬ 
da y 10 tomates verdes, también cortados y fritos. 

Se te añaden 10 zanahorias en ruedas y 10 papas partidas, de¬ 
jándose hervir el tiempo sufíciente para que se cuezan. Se sirve 
caliente. 


Cabrito en su sangre, Coohuiia. presenlado enm i&cbugos 
y sobfo un miido de Satoflp. En ei forKio. un detalle de tm óleo 
de Oíga Dondé que representa gigantescos a/os. 


I 

I 
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CABRITO 

RANCHERO 

Caahuila 



Comens^lesi S-10 jwísonaí 
Tiempo de prepvMción: I hor» 

Tiempo de coceióat 30 minutos eproMimmdmmeote 

Ut#nti1ios: Cacerola, sanen, lícuactora 


1 csbfito ¥Í ¥0 de 5-0 kilos: 1 1/2 kilos deptomate picado: 4 chUes 
sflchos o gtujtfJo Jr rompidos y moliéos con sal: 2 coboMas; 4 cu- 

charadas da acoka de oliva; 4 pimiantas gruesas; í pUcm de eo- 
méno; S cucharadas da vinagra: 1 cocharadita de orégano: SO gra¬ 
mos da mantaca: 10 chUas yardas an vinagra: 24 acaitunas. 

" Al matar al cabnio se aparta ía sangre en una cacerola, se cor¬ 
la la carrte en troíos, se pone a cocer con un poco de agua y 
se mueve con una cuchara de rnadera 
' Cuando ya está bren cocido se saca, se escurre y se fríe en 
la manteca: se muelen los jitomates, chites, cebolla, pimienta y 
comino 

“ Se fríe y muele el hígado y se le incorpora, las tripas bien lim¬ 
pias y cocidas se parten en pedacitos y cuando ya está todo bien 
sazonado se le agrega el aceite, el vinagre y ef orégano y se deja 
hervir un poco. 

“ La sangre se deja cuajar, luego se muele y se refríe para des¬ 
pués agregarla a la carne 

“ Un momento antes de reirrarto del fuego se Je ponen unos chiles 
en vinagre y urias aceitur^as, 


CARNE MACHACA 

Tthéo el Norte ^ 



Comensalem: 0-0 personas 

Tiempo de preparadóa: 5 miauios 

Tiempo de cocdéo: 12-15 minutoa aproximadamente 

UtftnsiioB: Sartén. 


300 gramos da cama machacada muy fino; 2 dit ^tommta 

$deadocQnpiaÍYaamMa;5ch4asva€daasaffanosanraittmaflnaa: 

í diama da ajo picado fkm: Z cucharadas da ae* *hm. _ 

• Se calienta el aceite y se fríén ajo, cebolla, jitomate y chiles, 
se agrega la carne y se deja a fuego bajo basta que seque Se 
sirve con tortillas de harina y frijoles charros Se pueden hacer 
burritos con esta preparación. 

Nota: 

La «nnachaca con huevo» es un clásico desayuno norteño: a ta 
preparación anterior se agregan 6 huevos ligeramente batidos 
y se dejan al fuego a que queden como huevos revuellos tiernos. 
Para que rir^ más se le suele poner dos papas medianas pre- 
viameante cortadas en daditos pequeños y fritos. 

No se agrega sal, pues la carne ya la tiene. Rectifiqge la sazón 
antes de terminar la cocción. 


CHILORIO 

SinaJoe 

En ei mercsúo de Cuiiacán, Sinaha hay verdaderas montañas 
de chiíorio en venta. 



Comeasaíes: 6^ personas 
Tiempo de preparaciáo: 35 minutos 
Tiempo de cocción: 70 minaíos 

Utensilios: Cacerola honda, molcajete, licuadora, cazuela 


1 kHodecama da cardo ctm sirása ski huaao cortada an cuadrétos; 
agua auñciaftta para cubrir ie carne oon 1 atcharada da sal: í tara 
da jugo da naranja lopdonalh 0 chMas coloradoa socoa da ta tiarra 
o artchos: 1/2 coboMa mediana: 5 diatttas da a^ paiadoa: 1/2 cu- 
charadéta da ofégarw: 1/4 de cucharadka da comino an pohro; 
1 cucharadita da pirrmnta negra ra^én moMda: 1/4 da taza da vT 
nagm y 1/4 da taza da agua: 2 cucharadas da maniaca sí as 
nacesano. 

* Se pone la carne en la cacerola honda, se cubre con el agua 
salada y el jugo de naranja, se deja a fuego bajo hasta que el 
líquido se consuma, la grasa se haya sollado y la carne esté tier¬ 
na pero sin dorar; se reserva. 

* Mientras se está cociendo la carne se limpian tos chiles qui¬ 
tándoles parte de las venas y semillas y se rentojan en agua hir¬ 
viendo hasta que se suavicen, 20 minutos aproximadamente. 
Se escurren y se muelen en la licuadora con el resto de los irv 
gradientes y un poco de caldo donde se coció la carne 

' Se recupera y se reserva la grasa que soltó la carne. Se des¬ 
hebra la carne en el molcajete o trabajándola con dos tenedores 
a que quede muy fina. 

* Se pone a calentar ta carne con la grasa del puerco y un po¬ 
quito de manteca y se agrega el puré de chiles. Se mezcla bien 
y se cocina a fuego bajo por 20 minutos, moviendo constante¬ 
mente para que no se pegue, hasta que seque y la grasa salga 
a la superficie. Es un relleno único para burrttas o tortillas de rnaíz. 


CUISO DE CARNES 
V VERDURAS 

Sinaloa 



ComeasaÉern: 10~12 peraonaa 

Tiempo de pteparmdóm: 30 mimutoa 

Tiempó de cocctóm: 2a 2 1/2 horas ijrmxf maifa tgitfr 

Uf n Jl o» : Cacerola grande. 


I coütt dsmaan trozos: 1/2ldhda sspénaro ü? troaom: t/2 kMo 
ds akma /falda} sn troxos: í/2 kMo da pacho dsrwssn tmxos: 

1 repodo chico (coih 6 sfnims an troaos; 6 moahorims rwbarmdaa; 

2 ceted as rsban adm ; 4 t dont m a da ajo picados; 3 cftii v erde a 

eti» poMmo meados y deevanmdos: 32wm o t m tdemdom: Vd da 

kdoámwtBlaanta^mdagmbasrxamfmtrroíadoaftén^lpadaxo 

Ormrds ds raiahmfw; aal y cfcfrtre. 
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* Se ponen a las carnes en agua, ciiando suelta el hervor 
se agregan los garbar^zos y la sal. 

* Cuando están cas* * cocidos se agrega eí ajo, cebolla, jitoma¬ 
tes, bs chiles, las verduras y el cilantro. Se deja hervir hasta que 
lodo esté nnuy suave. Se sirve bien caliente. 



CojBcaMJes: 6 penooms 
Tiempo de peepai^dóa: 20 iisiiiufa« 

Tiempo de cocc/óa: 40 miaátos mproxiinmdMniente 

UtsniAó»: Cacerola, olla, sartén, lícuadora. 


1/4 fcfodi carne sece áe^tebrmia; ISpefjftms chicms: 3 cN(es ¥er- 
des ripo pobtono, rnsedos, dwvonadoj y picadás; 2 embodes me- 
dfaoaa pkmd»*; t ptomeu gmnde. sin piei, sin y prcado; 

I 1/2 4tw de tflim; í atch^tede de perefB picedo; S cuchandas 
do puFá daptomw; 1 í/2 ouehanda ée menteca: sa/ y pimienta. 

* Las papas con cáscara se por>en a cocer en el agua con sal. 

* En la manteca se trien las cebollas, los chiles y el jitomate; se 
agrega la carrw. 

* A las papas cocidas con su agua se agrega la carne frita, el 
puré y sal. Se deja hervir hasta que sazone i 15 minutos aproxi¬ 
madamente I. Se sirve muy caliente con el perejil espolvoreado. 


CARNE CON CHILE 
ESTILO SONORA 

Soaora 



C^menemlee: 4 permooMS 
Tiempo de pr^aradóo: 20 miautos 
Tiempo de cocddit.^ 45 hiíiibTos 

Utenattcksr Cacerola, molino. 


1/2 fcio de come da cardo cortada an cubos peguemos; ÍO chitas 
cdorados da Sooon o ancAos; 4 cucharadas da mantaca: í cu¬ 
charada da vinagra; 1 ramita da orégano; 1 pisca da comino; 
1 cucharada da harina; 3 dhotas da a^; 2 tazas de agua; sai. 

* En la mitad de la manteca se fríe la carr^, se le agrega el vina¬ 
gre, ajos, comino, orégano, sal y el agua. Se deja cocer a fuego 
bajo por 30 minutos aproximadamente. 

* Los chiles se limpian, doran y muelen en molino seco, este 
polvo se le pone a la carne, se agrega la harina frita en la mante¬ 
ca restante. Se tapa y se deja a fuego aiave para que se sazone 
bien hasta que la carne quede muy suave y la salsa espesa. 


CARNE DE CERDO 
EN SU SANGRE 

Nuevo León 



Comensai^; 8 personas 

Tiempo de preparmcióai 40 a SO minutos 

Tiempo de coedóo: 30 minutos aproximadamente 

Uterisilios: Olla, platón o cazuela. 


BOO gramos da tomo de cardo: 1 taza da sangra da cardo; 2 dhn- 

tas da 2 hofas da tgurei; 1/2 cucharoíMs da c< 7 f?iihog; 1/4 cu- 
r2^aratStada orégano; í oebofa; 4 chBasan vwteyB; 7 cebótegran- 

da para adorno; sai y pímianta. 

* Se corta el lomo en trozos pequeños, se ponen á cocer con 
muy poca agua, sal. ajo, laurel y orégano 

" Cuando ya está cocido se le pone la sangre cruda moviéndola 
constantemente para que no se pegue; se sazona con pimienta, 
comino y orégano; se deja resecar un poco. 

* Se sirve muy caliente adornando el platón con chiles en vina¬ 
gre, rebanadas de cebolla desflemada y orégano fresco. 


LOMO BORRACHO 

Dumngo 



Comeosaies^ 6-8 pmsoaas 
Tiempo de preparacióa: iS iitíauro» 

Tiempo de cocciáa; J 1/é horas aproximadameate 

üiensilioa: Cacerola, sartén, platón, salsera. 


f kMo da lomo da puerco; 1 faro da puiqua; 2 tazas da jhom ata 
mo8docor%2 caboMas rabanadas y 4 dientas da afo; 4 cucharadas 
da mantaca o acaita; 1/2 kío da papas chicas, cocidas, ski potar; 
2 cucharadas da ^ picado; 4 ourdigradas da parapi picado; 2 chi¬ 

tas yardas; smt. 

* Se dora el lomo, se le quita la grasa excedente, se le agrega 
jitomate molido con cettolla y ajo, se deja a fuego bajo 10 minu¬ 
tos y se agrega el pulque. 

* Se deja hervir basta que se ablande la carne. 

* Se pone a calentar el aceite, se iixorpofa el ajo, chile, papitas 
y sal, moviendo constantemente hasta que la piel se dore. Al mo¬ 
mento de servir se espolvorea con el perejil í^ado. 

* Se sirve el lomo rebanado en el centro del platón, se baña con 
salsa bien caliente, se ponen las papas alrededor y la salsa so¬ 
brante se [leva a la masa en la salsera. 
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SALSA BORRACHA 

MEXICALI (para carnes) 

Baja California Norte tvw fQtc fiág 47} 



10~12 porcioM* 

Tiempo de ^epmrmcióa: 15 ntiaufcMi 
Ül«nsik>i- o licuaaora. salsera 


Tdi^nt^ P^ quéño 04 5 cftiéJ pu^Mm 4sMÍos. áe^v^n^daa y 

am wnJj; 1 chd 9 mnchó Jsado, á 9 SV 9 n^dú y tin í/4 kdo 

Ó 9 tomataa vafd^a aamdoa coo w Gáac^ra; 3 co<^9nK$4» d» azú- 

cf morvna; 2 eodiTPdaJ 04 esbelta ph^da ñna; 1 í/2 tmzMM dé 

1 Ysairó dó taquífa; TOO gramos ám ípmv> daam^- 
mizMÍo; 3 cvcttafvií aa da scaérunaa pk^adas; ss¿. _ 

* Se muelen en el molcaiete o en la íicoadora el ajo, el azúcar, 
los chiles, los lómales Se incorporan cerveza y tequila y muy 
poca sal 

* Una vez molido se pone en la salsera y encima se pone la ce* 
bolla, el queso v aceitunas picadas 

* Se strve fría o caliente con carnes asadas 

Vmiaáón: 

Tiempo de coccéÓa: S miautoa 
Utenefioi: Sarlén. 


f cvehende de ec^e; 4 cuchefmdaa óe amise de ottiófí chino. 

* Se fríe la salsa antes de ponerle las aceitunas y et queso y se 
incorpora la salsa de ostión, se deja a fuego bajo 4 minutos. Se 
Sirve caliente con carr>es asadas 


PIERNA DE VENADO 
AL HORNO 

Sooora ^ 471 



CbmrpiifCT: Ml^ídpen&mae 

Tiempo áe pewpmtmdóm: Mmcmrmcéóm 2 dim mám 15 tBimmtom 
TIb^ dk coedd».' 2m2 1/2 haemm mproximmdemtemte 

UlwMloa: Recipiente grande de porcelana o baño, platóñ de horrra 
con tapa o pap¿ aluminio, platón grande, coladera, sartén hondo, 
sartén eiaendído^ 


ípiemmdeeermdoconpmftedetona yooeimt 

rdeSkMoeepfOJd- 

mmdamenie: 

t/2 tese de eeakm^ 20 chdee coé 

drmdoe de ie detn 

ó anchoe, m 

meiedoe eh$ et rwtieo: 1 tem de 1 

* 1 ^; 2 cet ethm 

gnndmrehm 

üidM üim; • dMM dto #0 iM 

chacmdoe:4heiee 

delemekBo 

ychandmdemdoenodepeeterenctehmaooodeu- 

chaemdmeet. 

w; f IPliü de whm Unto de oum 

ipo; í aeJmmMta 

éephrdentmi 

ftemrnmemmodde. 


LA PrntatTAaOH: 

tmmeiemm 

náedepere^mmciedoeonoeigm 

eoomwforwne freo- 


COI 1 tík> de ctme vmde do ía tímm o poblano & pkrdmm ¥mdo 
m fwjm; t kífo de cfti» oohfodo tíme o pknfmHo morrdn rojo; ^ 

3coboamrwbmoémmuf Hnm; \/2mmdomoeH»:tai fpMm m . 

* En el recipiente de barro o porcelana se coloca la carne, se : 
cubre con media taza de aceite, hierbas, chites, cebolla, vina- ! 
gre, vir>o, ajos y pimienta, se deja reposar dos días, dándote vuel- 
las frecuentemente. El día de la cocción se precafíenta el horno 

a 230 

* En la misma cazuela o en ja charola de homo se coloca la car¬ 
ne con todos los ingredientes de su maceración, se tapa muy 
bien, pero bañándola todo el tiempo con su jugo. A la mitad del 
cocimiento se espolvorea la pierna con sal, se baña y se destapa 
a que dore por fuera y quede tierna por dentro. 

* Se retira del horno y se mantiene la pierna envuelta en alumi¬ 
nio en un lugar caliente. 

* Se cuela el jugo y se muele con los chiles y cebolla, se regresa 
al fuego a que reduzca y espese, se rectifica sal y pimienta. 

* En ef aceite restante se acitrona pnmero la cebolla y luego tas 
rajas por separado, se salpimentan. 

* Para la presentación se pone la cama de hierbas en ef ptatón, 
encima las rajas verdes, luego la cebolla y luego las rajas rojas, 
se coloca la pierna encima y se sirve con la salsa muy caliente. 

Se sirve con tortillas de harina y fríjotes maneados o bijotes ba¬ 
yos de la olla bien espesos y adornados con bastantes hojas de 
cilantro. 


ALBONDIGAS DE 
VENADO 

Durmngo 



Comoaomieo: 6^ pewwoam 
Tiempo de piir]7«rvclóii; 4Ú miomiom 
Tiempo de coedóo: SO mdamioo 

UtaodikM: Recipiente pequeño, cacerola 


T kMo de como de venoóo moíát: f/2 tmzm de mrox mmojmOo en 

agm cedonte y —curridlo; 2 huoroe; 1 cucharmde de hmPm; 2 p- 

tometm ípendm, ainpéei. efci eoomm ypicmdoe; 1 cuchmmdm do 
e imeo á í m p e le dm w ypicmdm; 2 cNlm wmnÉm Upo poóteno, dlf- 

vofíodoe y pfcmdom; 2 diofítm do #0 picmdm; 1 coMm péem^ 

4 aichemdmdemcoitm:1mfímdecamrtropkmio;ltmme detéof~ 

betumm pécodm; mi y pÉntenia, _ 

• Se mezcla La carne con los huevos, el arroz, la harina, la hier¬ 
babuena y sal- Se hacen bolitas pequeñas. 

* En el aceite se trien Ic^ ajos, almerxlras, cebóla, jrtomates, chi¬ 
tes y el cilantro. Cuando están bien fritos se agrega 1 litro de agua 
hirviendo y saL Cuando suelta el hervor se van poniendo las al¬ 
bóndigas y ^ deja hervir a fuego medio hasta que se cuezan 
y la salsa espese. 


Fiema áe venado ai homo. Fñfotes maneados (ver receta 
pág 301 Saisa borracha. Toninas da harína iver receta pág. 20L 
Los cazadores tienen su danza htuaf: un baitarfn reproduce ta 
agonía def venado perseguido. 
Jorge Tyfier (en ía foto) es et meíor intérprete de esta danza. 
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POSTRES 


Pernos de saber preparar sucuíentos postres cosenos, ton neos en sabor como en cosorios, ios 
amos de cosa nonemis son eicperfas en ios oríes que permiten prolongar los sobones de las ^los 
mas aüd de ios (eneradas de cosecha. Los ates y ¡osjamondHos, los almibares y ios oorí/Iíodos son 
su orgullo y don a tos gotosos la posibilidad de comprobar en ciioíquier ^poco del año ¡a excelsa can¬ 
dad de las fhiiQs norteñas, que txm desde ios comunes noíTiJ^as o duraznos basia los exDtioos tóefu, 
cerezas, pereimos. caqui y tas nan’uos colabozQ. pííohoya, garambuyo, biznaga y Jobo. Esta úftóna, 
Homodo también jcocore o cirueta de bueso, bace cuatro s^los y medio ocastand el oomenforta de 
Gonzalo Fernández de Oü/edo de que •aunque se coman muchos, se come poco* *. 

Como posrre, a menudo tas ares, o sea postas dulces de /h/tos, se acompañan con rebanados 
de tos espténdidos queso® que se pnxíuoen en gran copia en toda la región. siendo espectaímente /b- 
mosos los de tas menon ífos de Chihuahua y de los groryeros de Durango^ 


DULCE DE FRIJOL 
ENVINADO 

Baja California Norte 



Comensales: 10*12 personas 

Tiempo de prepmimción: 20 minutos 

Tiempo de coedám 30 miau tos aproMlmadamente 

litAnsflíú$: Cazo, colador, platón 


1 kSo do frijot, cocido con poca agua y motkío; 1 kilo de aiúcat 
gnnutoda- 2 Hfros de hche: í cucharada de esen&a de yainííia: 
í taza de vino de Jerez. 

• Los frijoles se cuelan con la (eche, se les agrega el azúcar v 
se ponen al fuego moviéndolos continua rtiente hasta que se vea 
el fondo del cazo 

* Se retiran del luego, se les añade la vainilla v el vino. Se va¬ 
cian a un platón. 


DULCE DE DATILES 
Y NUEZ 

Baja California Sur 

Es evidente eí ongen árabe de este man/ar. 



Commtmai^: 6*3 persomas 

Tiempo de prepancióo: 30 mirtMioa 

Tiempo de coeciáa: J5 minmtoe aproMlmmdmmente 

Ut»ruAo«: Olla, molde refractario. 


f/2Onde dátMeapkmdoa; 1/4 kMode nuaz pte^da; f/2 taza de 

miaidenmizbémnca: taza de azúcar, ImzadahtM; I cucha* 

mdm de aaenda da vainma; í/4 de cachaníMm dé aaf^ _ 

• $e mezclan la teche, la miel, el azúcar y la sal, se ponen al 
fuego. Después de que han hervido 15 minutos, se agregan las 


nueces y los dátiles, se dejan hervir basta que se ve el fondo del 
cazo, se retira del fuego 

* Se agrega la mantequilla y la vainilla, se vierte en un rT>olde 
refractario untado de mantequilla, Cuando enfria se corta en 
cuadritos. 


TORTA DE 
GARBANZOS CON 
FRUTAS CUBIERTAS 

Sinaloa 



Comenaaiee: 3-10 personas 

de f^paracióo: 35 minutos 
Tiempo dé cocídáo: €5 nainatos 

Cacerola, tazón graride, prensa puré, batidora, rrolde re¬ 
dondo, platón. Precalentar el horno a 210 


í/2 kMo de garbaraoa ramqjpdpaia visperm: 200 gramos de man- 
tequMa más 2 cucharadas pmm engrasar; 22S grsnms da azúcar: 
5 huevos grandes separando famas da ^aras: 2 í^Écharadas da 
po/vo dé boTTMar; 100 gramos da pasas; 2 eudmfaéas de harina; 
í/2 taza da jarez duice o non; 1/2 Jdto dé caiaiiaza cféataMzada; 
1/4 da kMo dé biznaga; 6 higos cristaMados; 50 gramos da nuaz 
palada. 

* Los garbanzos se ponen a cocer a que ^avicen, se pelan y 
se hacen puré. 

* la mitad de fas frutas se cortan en cuadritos y junto con la 
mitad de tes pasas se ponen a renrojar en el jerez. 

* Se hace crema Ja mantequilla batiendo bien y se írx:orpora et 
azúcar siempre battendo, se van añadiendo las yemas; luego la 
pasta de garbanzos; sin dejar de batir se añade el polvo de 
hornear. 

* Se baten tes claras a punto de turrón y se van envolviendo con 
la pasta. 

* Sé pasan los pedacitos de fruta ligeramente por harina y se 
incorporan 3 la mezcla. 

* Se vacía al molde engrasado y se mete al homo por aproxi- 
rñadamente 45 minutos o hasta que al meter un palillo éste sal¬ 
ga seco. 
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• Se rebanan artftticannente las demás frutas y una vez que sai¬ 
ga el pastel se a<foma alternando con las nueces. 

Nota 1: 

Se puede hacer con fruta fresca, como piña o duraznos o com¬ 
binando tas varias frutas. En este caso no se remoja la fruta, que 
se dispone artísticamente en el fondo del molde. Hay que vol¬ 
tear el pastel con cuidado una vez cocido. 

Nota 2: 

En temporada se puede adornar además de lo indicado, con li- 
chís y cerezas frescas. 


’ Se porten a remojar los garbanzos desde la víspera. 

Al día siguiente, se muelen hasta que queden como pasta, se 
íes agrega el queso rallado, 2 huevos y una pizca de sai 
Se hacen ios bocadillos (tortillitas un poco gruesasl 

* Se fríen en la manteca, hasta que doren. 

* Se pone al fuego el piloncillo con 1/2 litro de agua, canela, 
la piña V la muñeca de anís. 

Cuando la miel empieza a espesar, se le ponen los bocadillos 
para que den un hervor. 

Se pican con un tenedor, a fin de que les penetre la mieí. 


TARTA DE TOMATE 
VERDE 

Chihuahua 



Cómeosles: 6* *8 personas 

Tiempo de prepñmcióat 2Q minutos 

Tiempo de cocción: 20 minutos ñproximméernente 

Utensilios: Tazón, molde de tarta de aproximadamente 25 cm. de 
diámetro. Precalentaf el horno a 220 "C, 


2 tnzes de totnete verde picedo muy ñno (se puede sudsdtvir con 
Jitomete vefdek f í/2 taza de exúcer; 3 cucheradms de tapioce; 
2 cudmmdas de nueces picadas; 1/2cuchem(8ta de cáscara de na- 
ranfa raMada cuidando no pase ío bianeo; una pizco do sai; 250 gra- 
mos de pasta para tana. 


* Se mezclan bien los ingredientes, menos la pasta. 

• Se forra el molde de tarta con la pasta, se rellena con la mez¬ 
cla anterior y se mete al horno hasta que doren las orillas de 
la tarta y ligeramente el centro. 


SEMITAS DE ANIS 

Nuevo León 



Comensaies: 8 personas 

Tiempo de preparación: 15 mioulos 

Tiempo de cocción: 25 a 30 minutos aproMimadamente 

Utensilios: Oila pequera a, tazón grande, rodillo, charolas de horno 
engrasadas. 


í kilo de herina: 400 gramos de mentece: 1/2 kilo de püonciHo m- 
Itado; 2 cucharadas de semñia de anís hervidas; 1/2 cucharada de 
sof; 3 cucharetas de potvo de hornear; 150 gramos de azúcar 
para espolvorear. 

* El anís se pone a hervir en 1 /8 de litro de agua, se deja enfriar 
y se mezcla con los demás ingredientes menos el azúcar. 

* Se forma una masa, se ton>an porciones del tamaño de una 
nuez V se extienden con el rodillo dándoles forma redonda: con 
un cuchillo se cortan en la orilla, de modo que quede en forma 
de ondas. 

* Se espolvorean de azúcar y en latas engrasadas se cuecen a 
horno de calor regular, 180 *^C aproximadamente. 


BOCADILLOS DE 
GARBANZOS 

Sittuloa 



C^omensaI&: 10*12 personas 
Tiempo de pteparación: 40 minutos 
Tiempo de cocción: 30 minutos 

Ut«ftsBoa: Recipiente, sartén. 


260 gramas de gadmmoa; 100 gramos de queso blanco fresco 
rwMado: 2 huevos; 1 rs^ de cañete; 300 gramos de manteca; 
SOO gramos de pMoñdOo; 1 rebanada da piña picada: f cuchara¬ 
da da samMes de anis en w trapito (muñecaj. 

Los garbanzos se usan en repostería para dar cor^sistencia a los 
dulces de platón, mezclados con frutas, en lugar de los muy ca¬ 
ros piñones y almendras. 


La caíaúaza en tacha as uno de ios dulces més populares de 
México Desde la capital hacia iodo el Norte la preparan en su 
Temporada, en enormes cazos de cobre calentados sobre fuego 
de leña, cocinando tas calabazas enteras íy con la cáscara 
picada en muchos tugaresl con el piloncillo más oscuro. Esta 
dulce exquisitez, asi como las frutas cristalizadas de toda clase 
(que aparecen en la foto de la pág 5 desde el acíírón, las 
naranias, los camoías y tos higos, hasta peras, ptñas y limones, 
se preparan con métodos caseros y en gran escala. Se 
encuentran en todas partes, desde sencillos puestos de mercado 
hasta dulcerías e/eganfes. Son tan buenas y tan baratas que 
nú vale la pena hacerlas en la casa. 
Un btombo de la Antigua Hacienda de Ttalpan donde está 
pintada una escena de mercado del sigla pasado sirve de fondo 

a esta foto. 

En la foto de la página siguiente sobre una charola de plata del 
siglo XIX se presentan la espuma de naranja /Wonfemore/os, 
del estado de Nuevo León (ver recafa pág. 53) y la rosca de las 
abuelas, del estado de Sonora (ver receta pág. 52}, rodeadas de 
pequeños dulces de almendra o fruta, hechos con recetas 

de origen ppb/ano. 
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BATARETE YAQUI 

Soaon 



Comwtmtít^: 6-S per^oama 

TWmpo ér ptrpMimtiótt: 2Ú miamtom 

Tiempo dir coccíóo: iÚ mimatim MproMimmdmmmite^ 

UtmñÉBoM: Olla, plaiitos 


1/2 k M o d* * ptloocma: í/4 d# fcro da mgu»; 1 tmima d a p jftoá* 

Éigutmftmf: 150 grwmaa dm qum^ fiad o._ 

* Se ponen al fuego el agua y piloncillo, cuando fofma una 
miel ligera se retira 

* Cuando enfría se mezcla con el pinole y el QuesOp se sirve en 
plaiitos 


COYOTAS DEL 
PUEBLO 

Sonon 



ComoMln: Jd-lf pcfvofl*# 

Tlmpo d# prmpmrmciáa: €0 mloeío# 

TWmpo dm coec^do; S5 mlniifoo mpfítMÍmmdmrn^ote 

Uttnsttot: Recipiente hondo, üllap rodillo, molde de piquitoSp 1 pali¬ 
llo, charolas 


r kMo de hedne: 1/2 k§o de mentece; 1 1/2 k9o de pdoi 

wOo: 

2 cucherwdet de íevodum de pen. 



* Én un recipiente se revuelven harina y manteca hasta que se 
irKOfporen pedeciamente, se agrega la levadura y se amasan 
con 1/4 de litro de agua en que se habrán disuelto 1/2 kilo de 
pikxx:iHo, sí es rtecesaho se agrega más agua, se forma ur^a masa, 
36 deja reposar 1 /2 hora, Transcurrido ese tiempo se hacen bo¬ 
litas, se extienden con el rodíHo dárxtoles forma redonda ttortillas}. 

* El resto del piloncillo se rriuele bien y se mezcla con harina. 
’ A las tortillas se les pone en el centro un poco de la mezcla 
anterior, se cubren poniéndoles otra lortilla encima. $e les pasa 
un rnolde de piquitos por la orilla, en el centro y en la tapa supe¬ 
rior se les hacen urtas perforaciones con el palillo. 

* $e colocan en charolas engrasadas y se hornean a calor me¬ 
dro, hasta que doren 


ROSCA DE U^S 
ABUELAS 

Soaon AMO páp. Boi 



Cmmmmmim: 12 pmwomm» 

Tíwmpa ép pimpmrw€dám: 45 vImiIcw 
npmpo dé cocidóm: 90 mimiiom 


UtontJios: Batidora, recipientes para batir, molde de corona 
t30 centimeiros de diámetro) engrasado y enharinado, platbn. Pro- 
caíentar el horno a 200 


126 giwmoa dé nuocoi moMdm: Í26 gmmoé é§ a vi#>rwe moi- 

déa; 250 perno* dé mxúcsr; 50 gmmoa dé lierino; 12 rmrmw; 

6 ctoroa; f cqpe do cognac a bfmndy: B tmim» de cywna bmddp: 
1/2 k§o dé i/vea ppipdpm 1/2 kMo dé uvoa on rpéimp; 1 tm ét 
jéfmr; 2 cucháfdif d» Jurtlcar. 

* Se baten las yemas con el azúcar hasta que tomen consisten¬ 
cia, siempre batiendo se agregan nueces y avelianas, después 
el cognac y la harina cernida 

* Se baten las claras a punto de turrón, se envuelven con ía mez- 
cía anienor . 

* Se pone en el molde y se hornea unos 50 minutos aproxima¬ 
damente 

" Las uvas peladas se remojan en el jerez. 

‘ Cuando el pastel está listo se voltea sobre el platón de presen¬ 
tación V se baña con el jerez donde se remojaron las uvas. 

' Se cubre con la crema batida dejando espacios para que se 
vea et dorado del pastel y se adorna con uvas peladas por enci¬ 
ma y el racimo de uvas sin pelar en el centro. 


EMPANADAS DE 
CALABAZA 

Nuevo León 



Comciiulr*: $ pmoamm 

Tiempo de prepancJdji: 40 mlnutoe 

Tiempo de cocctán: 30 minatom mpromimedmmeate 

IZtmAot; Recipiente, rodillo, cortador de gaUetas, charolas para hor¬ 
no engrasadas Molino, cacerola. 


FARA LA PASTAr _ 

350 gnmoe de harina; TgO Qmmo» de mentocm; 1 
de eai: T huevo pmrm bmmixer: egum heMé. 

PARA ÉL ñELLEHÚ: 

300pmmoeámmzúcmr;500pmm<^i^ceidbm2m dé Céilite; 1 ow 
chfdlt» dé ente molido: 1 ctichefmdlt» de cmmie modde; 1 tmim 

de nuecme. 

* El relleno se prepara moliendo juntos calabaza, anís y canela 
y cocii^ándolos a fuego bajo hasta que se haya consumido su 
jugo. Se retira def fuego, se deja enfriar, se mezcla con el azúcar 
y las nueces finamente picadas. 

* Se cíeme la harina con la sa!, con la punta de los dedos se 
le incorpora la manteca; cuando se siente la masa como areno¬ 
sa, se le agrega el agua helada necesaria a formar una masa sua¬ 
ve, que se procura tocar con las manos k) menos pasible. 

* Se extiende con et rodillo dejándose del grueso de 1 /2 cm., 
se cortan drcubs con et cortador de galletas, se les pone un 
poco de TtAeoo en el centro, se doblan formándose las empare¬ 
das y se cierrra muy bien oprimiendo con un tenedor, se barni¬ 
zan con el huevo. 

* Se colocan en charolas engrasadas y se cuecen a homo de 
caloí regular, 180 “C aprox. 
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CORDITAS DE 
PILONCILLO 

Nuevo Leóo 



Comeommte»: 8 pervonM 

Tiempo de preporaddo; 28 mlmiloe 

Tiempo de cocciáo: Dm 10 e 15 miautoe 

UtefisKoi; ücuadora ú metate, sartén. 


12S gramos de pin 

9dAo; 4B0 gramos de masa para toniBas; 

ISO gramos de gueao fresco: t raja de cañeta; 200 gramos de 

manteca. 



* El piloncillo se muele con el queso y la canela, se mezcla con 
la masa y dos cucharadas de manteca: se amasa bien. 

• Se hacen las gorditas de un cer^tímetro de gn>eso, se fríen en 
manteca y se sirven muy calientes acompañando el champurro 
tver receta). 


CONSERVA DE 
NARANJA 

Nuevo León 



ComefiMfe#: 8 peraona# 

Tiempo de pimpmtm^án: S dímm 

Tiempo de cocdóoi 45 minutos aprojdmedameole 

UtensVos: Tazón grande, olla, frascos para envasar. 


T í/2 kMo de azúcar; 25 narBnfat de cáscara gfuese (s« utifja 
wáéo to cáacmmt: J«f; 3 mj99 d& cvtda. 

* Se pelan tas naranjas, procurando no destrozar las cáscaras, 
que se cortan en forma de hojas. Se porten a remojaf en agua 
con sal por tres días. 

* Se enjuagan y se porten en una olla con agua a que las cubra, 
se agrega el azúcar y la canela y se hierve hasta que forme urta 
miel espesa. 

* $e saca y se envasa en frascos esterilizados. 

* Se sirve con helado de vainilla o queso fresco. 


ESPUMA DE 

NARANJA 

MONTEMORELOS 

Nuevo León {w fen> pég. soí 



ComeñéMliim: 8 personas 

Tiempo de preparactám 20 minutos más 4 hons de tehige- 
rmcián 

Ut9n$íios: Molde rectangular, de 16 x 30 x 4 centímetros apTOKÍma- 
darnente, ligeramente engrasado, batidora, recipiente de peltre o 
barro 


4 yemas de huevo; 1 taze de azúcar; 3 tazas de }ugo de ítarafí¡e 
con T cucharadita de fugo de limón: 1 cocherada de teHadura de 
cáscara de narar^ con una pizca de reHedura de cáscara de timón 
(ctáder que no pesa te parte blencaí: 3 cocheradas de grenedne 
sin sabor; Z tazas de g^os de nerar^a sin piei, sin semiWa, pica- 
dos; 1 da crenm badda refrigerada; I taza de crema agria 
espesa refrigerada; 2 cucharedas de licor de riarar^. _ 

PARA ADORNAR; _ 

2 rwwyea en suprema; ho^s da t%aranfa o magnoHa: f rabho ver¬ 
de hecho con un podaciio de palma o carttAina. 

* Se baten las yemas hasta que espesen y se pongan color li¬ 
món, se agrega la taza de azúcar, se sigue batiendo hasta que 
la mezcla esponje. 

* En el recipiente de peltre se calienta la mitad del jugo y antes 
de que suelte el hervor se retira del fuego y se añade a la mezcla 
de huevo, se bate a baja velocidad, se agregan las ralladuras de 
las frutas y se sigue batiendo durante unos 8 minutos més, debe 
quedar espeso. 

* Se rehkirata ta grerietína con un poco de jugo de riaranja y se 
pone al fuego con el resto del jugo y el íicor de naranja, se mue¬ 
ve constantemente hasta que quede disuelta y transparente, te¬ 
niendo cuidado de que no hierva y siempre batiendo se echa a 
la mezcla de huevo, se deja enfriar. 

^ Cuando la mezcla está fría se agregan los trocitos de rvaranja. 

* Se mezcla la crema batida con la crema espesa, y con esta 
mezcla se envuelve la de naranja cuidando de no batir. 

* Se vierte esta mezcla en el molde engrasado y se deja enfriar 
durante 4 horas. 

* Al momento de servir se voltea sobre un platón extendido y 
se adorna con gajos de naranja y hojas verdes. 

Variadón: 

Se puede hacer con jugo y gajos de mandarina o mezclando las 
frutas- 


Una y mil formas, aplic&ciones. matices y recetas tiene el maíz 
en ta cocina de México. En ta foto de fa página siguiente se 
muestran ejemptos de etaboraciorres populares de masa de maíz, 
colocadas en un comal de barro, sobre una teta de vrvos colores 
y frente a una oíla; todas ellas, obras de artesanos de Michoacán. 



m 
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LA COCELA 
DE LAS SORPRESAS 


Aguascolientes, CoUma, GuanqjuatOr 
Jcdisco, Michoacáiir Nayaritr QuerétorOr 
San Luis Potosí, Zacatecas 

Oro y pkíía no omn fo qfue óuscoban ios oonqü^todoñss IbTnbbén perseguían 

quimeras. En 1BB6 Hernán Cortés enotó a ixn monpüto de los suyos hocio CoUma, donde ^se cree 
que hoy muchas riquezas y un íogorque esta pob&ido de ^ n^tyún pon^. £>t 1530 , soltó 

de lo dudad de Mádco hada el norte Ñuño Bettrán de Guzmán, también en pos del midoo neoio de 
los AmúzonaSí no lo enoonotó, y en oez de eúo ñmdó la cóidod de Guadak^ara. 

Tbda ki regkki fbnriada p<^ estos nueve estados de lo octuol n^Nibhca mexicana ha tenido mo- 
mmwsdeíbma, riqueza o poder £h este pemieím <xisí oiodriKto oscrniodo ol Océano ñac^too estu- 
iTierort la capiíal del Jté}ulaso reino CoOiman (en CoUma) y el oenüv ceremonial del reino tarasco (en 
Pátzicuaro). Eh la ^pooa de la Colonki^ la riqueza de oro y plata de los mtrK^ de Guanq^uato, San 
Luis Potosí y Zacatecas ffnandó muchas guerras de los reyes de España, asi como la construcción 
de obras maestras de estüo barroco en todas los c iudades . Eh tienypos más recientes, en estas tierras 
sedesarroHaron (xsoníedrmentos históricos dedséoosz el 16 de s^rdembre de 1810 , en Dotares, Gua- 
nqfuúXo, Migi^ Hkialgo prendió ki chispa de los kjchos por lo Did^Tendet^rio y pocos dtós después, 
enkiAEv5ndigadeGfTmaCdt0íS,enki€iudcddeCuan£^áam,seuirtkylapnmerasangredeesaepope- 
ycL José María Monekis^ gran oaudíQo de la independencia, nadó en 1765 en VaSadoEd, ¡a c iu da d 
queensutumarsecambkydenombreaMorelkL 120 años de^tués de su muerte, el gran muraMsta 
jalisc^nse José Gánenle OrD 2 !co describirá el dotor y kiglorki de kísludw^jh^üicidas en tos oítnira- 
wes >tecos de Guodaiqtónx Eñ ^lerétoeo, das veces capital dd pafe (en 1348 y 1916 } fúe ñisücuio 
d emperador MaxjmHkmo de Hohshtepo en 3867 y se prociamd la Consdructón de 1917 . 

Hoy, estas tierras <pje emocionan por d recuerdo de koshazañm del pasado, son asientos de pa‘ 
c&kxjs y prdispenas acáokkxies. £Z turismo es una de elkis^ ponqué no hqy ne^gtóh de México que en 
un espcKtó neldíúxzmente n^dtic^ tente o^Nzca ol ixicactónista, al buscador de artesanias^ ai CQXi^ 
ryadoddt^dboúmiooydj bíúgtijjb tói^^ Y,desdetuegQ,alamanmdek3S9orjxesasculínark3s. 

Desde los cocoteros de la costa coisnense a los nopales del desierte en Son Luis BotesC desde 
k¡skmgosdrk3s de Cuy^^kmalpescadobkinjoodd lago Fútzcuaro, desde k^vtnos de ^jerétaro hasta 
el t&juMáelétpékx, desde ios poúcs de Mordiahasta ¡os chorí 2 !os de Jerez en Zacatecas, ¡aDoriedad 
de materias primas disponS^es es casi Simffada 

Pero lo más teteresonte y oabúso son los maneras de utilizarlas, con ünaginackín, sin miedo, bus¬ 
cando texturas y contrastes originales. Las tracEciones tarasca y pun^^echo se advierten en el suíü 
empleo dd mas y de los ccmXus, uyertos españoles en lo riqueza de las sepas y condimentos, toques 
de crístkma detxxrkSn en ki fkum de tós dulces monásticos, tó/teendo pancesa en la exquisitez de 
ciertos neOenos. 

La cocina mexicana, está demosüado, es coePm de numeres. Bi esta eoidentemeníe; las 

cocineras tienen e^v^uolidad de pro^sas, deooctóñ de soldaderas y osadía de amazonas. 
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ANTO Jiros Y TAMALES 


Tbúa comparacw es odiosa, pero es un hecho que los oniíytDos de ha región centra/ dd pos al 
norte dé lo Qudad de México se onDq^ más que oí^IIqs de curas portes. Los enchOoctcis otoJiran 
en Moroíia y San Ltós Ftmsila ptemtud de to panod^dtioo; tas üoroaJes, en Mk^vxxxm y líayarit, 
Imdan en lo áie^fetíJle. 

Lo dudizcicm deí moiz que empe^ hace mües de años en Ammca do oiin sus fhiws en estos 
oonodas preparaciones caseras. Según elPopol Viiñ, el gran tibru de tos Moyos f^to xvij, ta ame 
de toe homPnes fue íiecho de granos de mcuz. Los estodsttoos actuales dicen to mismo, en DermOTos 
(afrentes, cuando informan que el oor^sumo anua/ per cápita de maíz en México es de 250 tatos por 
persona La manera más qgí^oWe de inco/pora/se a este promedio es, sin íopar a duda, comiendo 
antojítos. 


ENCHILADAS 

POTOSINAS 

San Imís Potosí 

Las enchtíadas son sabrosas en todo et país Piauiío popular por 
excelencia, en et cual la imaginación y sazón de la cocíne/a se 
maniftestan por entero, se hallan en todas tas mesas, en los co- 
rriedores de los meí'cados y en las cafeterías estilo nofTeamen- 
cano Son columna de ta cocina tex-mex que ha invadido los 
Estados Unidos, y aftoran constantemente en la literatura cos¬ 
tumbrista y en los murales de Diego ñtvera Aún hoy en día la 
enchiíadera —la mujer que cocina erKhftadas— corresponde a 
la descripción que de ella hiio Guillermo Pneto en 1906 en una 
página de su libro Mamona de mh thmpos: ^La enchiíadera 
era mujer expertrrtenWda: trenza grande y cuello laboreado de 
gargantillas y reticarios. anillos de pfata en las manos y aretes 
de caÍ36aci/i^5 de cotoresM 

En esefKia. las erxihiiadas son tortillas de maíz empapadas en 
salsa de chite, fritas y retterias con variedad de íngred/enfes Los 
secretos de su preparación son muchos: las tortillas no deben 
ser muy frescas (porque adsofpefi demasiada grasal ni excesi¬ 
vamente duras (porque quedarían ttesasl. si la salsa es espesa^ 
tipo mole, hay que trabajar más rápkío. Son mejores recién he¬ 
chas, pero pueden cubarse con papel aíuminio y hornearse Hasta 
hay ^enchiladas suizas^, con polio, crema y queso, muy poco 
picantes, gratrnaífes al homo y decoradas en ta superficie con 
una cruz roja de salsa de jitomate. Pero fas verdadefas, rnsusTr- 
tuibies encbfJ^das son y serán aquel ^picante apetitivo para las 
libaciones del pulque» de que hablaba G. Cubas en el Um dé 
mis mcuenfoé en ¡876 



8-10 pmoaaa 

Tiempo ée preparmcióm: 4S miiwto# 

riempo ée coeeíóo’. ZO mimmtoé aprroMÍmádmM»eoie 

Útm t Ma u : Reciptenie hondo, sartén, comal, servilleta 


«ELLBWQ: __ 

f c3urfMf»dedi inanf»c», í/2kMoáéfi- 

iorrmtm i» muy imdtmoa. picmdoé fino; 8 ch M m wérrmtOM picm- 

dMu' 300 ^mmoé dé quem CMnmhum. 

BiCmJkWíB: __ 

4 cM á * * én^tom áé év é nmdoé . fé mqf é d oB y mo8doé con í/2 taim 
dé agmr f Mo dé mma pmm tonJba; í/2 téxm éé hmfné c on 


í cuchédha dé sai: 300 gromos dé mmntécé; 1 manofo do cebo- 

ias dé rabo picadas: 3 éguacaíés: ISO gramos dé qumao. 

* En una cucharada de manteca se fríen tos atos. jilornates y 
chites serranos Se sazona cor^ sal, cuando espesa se agrega el 
queso, se retira y se deja enfriar 

* Los chiles anchos se mezclan con la masa, se agrega la hari¬ 
na con sal y se deja reposar 20 minutos, Pasado ese tiempo se 
hacen pequeñas tortillas, se ponen en un comal, cuando empie¬ 
zan a cocerse se les pone en el centro un poco de relleno, se 
doblan en forma de quesadilla, se dejan en el comal hasta que 
termir^n de cocerse 

* Se acomodan en un plato hondo que tendrá uria servilleta para 
que no se endurezcan 

* Ya para servirse se fríen en la manteca Se sirven muy calien¬ 
tes, adornértdolas con la cebolla, unas tiras de aguacate y un 
poco de queso 


ENCHILADAS 

ZACATECANAS 

Zacateca 



Comenmaie»: 6-8 peraoaaa 

Tiempo de preparadáa: 15 mlaofov 

Tiempo de cocciáa: ÍC minutoa aproximada meóte 

Ut«nsBo«: Licuadora, cacerola 


24 toftMaa ddcaé; í hdmgé; S50 da nata o crema; 

12 ch im a p ot tao ot aaadoa. daxvañmdoa y mo áó oa ; 2S0 grmmom 
dé iomo da paaroo cocido, áaahabtaáo yhHt>;200gmmoéáé qué- 
ao fraaco o raquaaóo: aai a gum. 

* Los chites moliclos se revuelven con (a crema o rtata, se les 
agrega la mrtad del queso desmoronado y se ponen al fuego, 
cuando empieza a hervir se retira y se coloca en un lugar dorMle 
se conserve caliente 

* A las tortillas se tes da una pasadita en manteca caliente, se 
mojan en la salsa y se rellenan con la carne, se doblan, 

* Se acomodan en un platón caliente, si sobra salsa se te pone 
encima, se adornan con hojas de lechuga y rebanaditas de queso . 

* Se SMven rnuy calientes, recién preparadas. 
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! ENFRIJOLADAS 

I Quetétam 



CooMiMAÍef: é personan 
Tiempo de piepermclón: 50 minutos 
Tiempo de eocciáa: 20 minutos 

nimbaos: Recip^nte, licuadora. 


ZOOgrynos de fijof cocido con su caldo; 1 dhote de 1/2 ce- 
bod»; 1 chMepssMe; 2 bojes de aguácete tostadas: ÍZtortMissdei 
dio emedot; aceite; 100 gmmos de queso fresco; í/2 ceboda. 

* Se muelen ios frijoles con ajo, cebolla, cbile y hofas de 
aguacate. 

' Se deshacen en el caldo en que se cocieron 

* Se cuelan y se fríen en 2 cucharadas de aceite. 

* Se fríen ligeramente las tortillas, se doblan en 4 y se ponen 
a remojar un momento en Jos frijoles. 

* Se colocan en platos, con cebolla rebanada encima y el que¬ 
so espolvoreado. 


TACOS POTOSINOS 

San Luis Patosí 



ComensMÍes: &S petsonss 
Tiempo de prepermción: €5 minutos 
Tiempo de cocción: 45 minutos 

LNensüos: Licuadora, recipiente hondo, sartén, platos. 


30 roftgta j acabodss de hacer; 750 gmmos de pepos cocidos, pi- 
cedes y fWfcas; 750 gmmos de tonohoriss coddss, picadas y fri¬ 
tes; 500 gmmos de ejotes co<:ielos, pécsdos y fritos: 300 gramos 
de ediofiio frito: 250 gramos de guaso frasco desmoronado; 1 fras- 
co de chdas ¡argos en vinagre: T frasco grande de ceboMftes en 
vktagre: 2 lechugas; 14 patitas de pcwfco en vinegre; 2 cébútíes 
Unamen te picedas; 200gramos de manteca; vinagre ai gusto: sai 
a gvsto^ _ 

SáUSA DE CHILE COLORADO: __ 

g chMes anchos, desvenados y remoiados; 2 dienfes de ajo; sai 
m gusto,_ 

SALSA 05, JfTOMAm _ 

í/2 kMode^oméfe asados, sin pief. ^ semMas; í cebotta; 2 dten- 
tee de i^; sai a ^sfo. 

* Los chiles anchos se muelen con ajo y saL Se resen^an. 

* Los jitomates se muelen con cebolla, ajo y sal. Se reservan. 

* Las tortillas se meten en la salsa de chile calorado, luego en 
la de jitomate y se frién en ta manteca caliente por tos 2 lados, 
se rellertan con el queso mezclado con las cebollas, se enrollan 
en forma de taco. 

* En cada plato caliente se colocan 4 tacos, 2 abajo y 2 aniba, 
se tos pone un poco de las verduras y del chorizo, dos manitas 
de puerco, unas cebollitas en vinagre y chitos largos. 

Se adornan con hojas de lechuga. 

* Se sirven muy calientes. 


CHICHARRON 
CON CALABAZA 

Guanajuato 



Comensales; ó personas 
Tiempo de ptepaTacián: 15 minutos 
Tiempo de cocción:^ 15 minutos 

Utensilios: Cazuela. 


4 calabazas; f ^tomara grande asado, pelado y sin semilta; chite 
a gusto; 125 gramos de chicharrón en trocitos; 2 cucharadas de 
ecerte: 1 elote derrw desgranado; I remite de cüantro. 

* Se pican las calabazas, el jitomate y el chile. En la cazuela se 
pone eí aceite y ahí se fríen las verduras con el chicharrón y la 
rama de cilantro Se deja hasta que se cueza Se usa para relle¬ 
nar tacos. 


MOLOTES 

POTOSINOS 

San Luis Potosí 



Comensales: 5-10 personas 
Tiempo de preparación; 20 minutos 
(24 horas ia masa en reposojf 

Tiempo de cocción: 30 minutos aproJtfmadumente 
Utensilios: Molino o meiate. cacerola, sartén. 


4€0 gramos de masa para tortiilKas; T ÍS gramos de guaso ahajo; 
T 75 gramos de manteca; 23Ü gramos de promata asado; 230 gra- 
mos de tomo de puerco moUdo; 1 caboffa; 30 gramos de almen¬ 
dras; 30 gramos de pasas; 1 acitrón en cuadritos; í lechuga fína- 
mente picada; aceite, vinagra, sat y pimhnta^ 

* La masa se muele con el queso y sal. se envuelve en una ser¬ 
villeta húmeda y se deja reposar 24 horas. 

* En 4 cucharadas de manteca se fríe la carne- se agrega el ji¬ 
tomate molido con la cebolla, las pasas, las almendras y el 
acitrón, se sazona con sal y pimienta, se deja hervir hasta que 
espesa Se reserva 

* Con la masa se forman las gorditas, se rellenan con el picadi¬ 
llo, se forman los molotes, se fríen en manteca muy caliente. 
Se sirven acompañados de la lechuga sazonada con aceite, sal, 
vinagre y pimienta 

* Vea en glosario la explicación de «rgorditas** y «molotes». 
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TOSTADAS 
DE POLLO 

Jalisco 



Comrouln: 6S pmnoas» 

Tiempo de prepeimdáa: 20 nüaattm 
Tiempo de co€¡cióo: I borm y 4S minatóe 

UtvnsMot: Cácerofa. sartén, licúa dora* * platón. 


4 ctjchjfdai de aceke: 25 toetMdae madtonaj; í/4 de ceboMa; 
2 taza* Ó 0 fr0oi béyo, oocido. moido y frito; 3¡hommtme medie- 

o oe; 2 dlentee de ajo: 1/4 kMo de tomo de puerco en trozo; T le¬ 
chuga ñnameme pk:mdm: 150 grmmoe de queeo eñefo reMedo; 
í iafta pe<tüe/Ia óe MIee oo vineipe en (12 chBmk B réte¬ 
nos gmndee en rodmjmt: ordgeno ytoüreíM gtmo: 1/2 tMia de vf- 
nmgr^; uí. 

* El jrtomate se hierve junto con la cebolla y el 3jO, se licúa con 
sal, se fríe en aceite bien caliente. Se reserva 

* El lomo se fríe con poca sal, cuartOo se empieza a dorar se 
le agrega agua a cubrir con el vinagre* orégano y Eaurel. Se tapa 
V se deja hervir a fuego suave hasta que se cueza, se deja enfriar 
en su jugo, ya frío se corla en rebanadas muy finas. 

* Se untan de fríjol tas tostadas, er^cima se pone una rebanada 
de k>mo bañado con salsa. Se adorna con el queso, los chiles, 
la lechuga y los rábanos. 

nota. 

Estas tostadas se pueden hacer con paca de res o mónitas de 
cerdo cocidas en vinagreta y picadas muy fino, con pollo deshe- 
brado, con trocfíos de pescado, etc. 


PAMBAZOS 

RELLENOS 

Zacatecas 



Com eme a itv : S-ÍC per»o*M 
Tiempo de prepmdóa: 20 mimmtoe 
Tiempo de coeedómt J5 almttiw 

IMenaSkim: Olla, sartén, licuadora. 


10 pamfcmo# o t eh rftm : 4 cMm mchoe Mmpio» y $in moMm, 

fompíodo e ; 3 i pm t J ot (200 gtmntm apro xi m odo tmrTfmi; 

3 edtSm tmrmnoo plodoe; ÍÚO pamo» de ifumoo «faeíp, pmdm 


morañté»; 1 / 2 kSodepeipm; 4 d Imrtmdeat»: f ceto^: mmttoco 



• Las papas se pelan, se parten en cubos pequeños y se Wén 
en manteca con \ós chorizos y los ché^ serrarK)S. 

• Los chies anchos se muelen con ap, sal y cebona. 

■ LospambazosseabrenalarnitadyseriBlenanconlaspapas 
y el queso, se derran. 

• Se mojan en el chie por todas partes y se fríen en manteca. 


Mota; 

Para Vigilia se usan sardinas de lata entomatadas en lugar de 
los chorizos. 


CORUNDAS 

MORELIANAS 

MíchoacÁn 

CofunúBS Y uchepos son ios pequeñas íamates ífpcots óoi esta¬ 
do de Michoacán. En ioóas ¿as píazas de sus p^tos prriforats- 
cos venios mercados de ia señorial More/ia, ciudad caprta/, se 
expenden rcxfo ei año ías a^rurxSas (cuya caractenstica exclusi¬ 
va es que se envuetven en hofss de pianta de ma/z y no en ho/as 
de ia mazorca}, yen ia época de la cosecha dei maíz tierno ios 
uchepos, una de ias maneras más delicadas de emplear ei maíz 
y de cuyas ap/¿cac/or7es damos unos pocos ejemptos. Las rece¬ 
tas de uchepos han sido sugeridas por dos grarxías coonenas 
michoacanas: Paz Árango de Ugarte, autora de Ñecetm Se i se - 
M deis CocSm ManSsne iMorefé Í966}, aporta ias recetas 
de ios uchepos de leche, de dutee y de sai y Carmen Arriaga 
de Zavafeta, autora def Hbro Coctm Mkfiomcwm (Mé)dco 19651, 
contribuye con ia receta de ios ch/Iss retlerxís de uchepos. 



Comeoomleot pemoao» 

Tiempo de prepermdóo: 40 miamiom 

Tiempo de coedóo: 2 1/4 kerwm mpeoximmdM wnextte 

ütenaSoa; Vápr^era, cazuela o recipiente grande. 


Ho^sw verdee de le p í ente deí ffmtZt t kMo de meen fnpea .emen erte 
con 2SÚ fpmmm de mentece; í/2 taim do agum cfcie con í cucfie- 
rmMim de eei y une piz c a de JdcertMNWfd/ 260 gremoe di hei'tia 
de erroi;2SÚgnmoedequemo frmeo: ícuc 4 m s d lt* depohoóe 
homeer, 

* Se mezda todo babertdo hasta que quede una pasta muy lersa. 

* Con las hojas del mac se va envolviendo conrto paquetes del 
tamaño de una nuez. 

* Se forra la rejilla de la vaporera con más hojas de maíz y erKi- 
ma se colocan las corurxias. Se cubre con más hojas y se po¬ 
nen a cocer apcgxirTtadamente 1 hora y 15 minutos. 

* Se sirven con crema o jocoque, o corrio guarnición en piatitias 
de carnes con salsa, o para acompañar los frijoles de olla. 

Variftcionssi 

En lugar de manteca usar mantequilla y en lugar de agua, leche^ 


Enchiladas, Quosodittas, rostadfías, chaiupitas. Antoptos de lo 
que a tid. se te ocurra. Lo original es ei tamaño fdoa o 
tres centímotrosl que tes merece el nombre de *aspmnas». 
Son una espedafkíaó de Guadatefare. Descubra si al hacedoe 
o al comerlos desaparece algún malesíar. 
Cortesía: Restaurante La Vianda. Guadalafafa. 
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TAMAL PERDIDO 

San Luis Potosí 



Comen^íes: 6-8 personas 

Tiempo de preparación: 40 minutos 

Tiempo de cocción: SO minutos aproximadamente 

Utensilios: Asador, sartén, batidora v platón refraciario. Precalentar 
el f^orno a 200 ®C. 


1/2 kilo da masa de maíz; í/4 k^o de manteca: í/4 küo de cectna: 
I cucharada de polvo de hornear; 5 chiles anchos rempíados; 
SO gramos de manteca para fa cecina; f diente de ajo: cominos, 
pimienta y sat. 

* La cecina se asa, se remoja en agua para que ablande, se ma¬ 
chaca V fríe en la manteca, se te agregan los chiles molidos con 
los cominos, el ajo v un poco de agua; se deja hervir hasta que 
reseca y se retira del fuego 

* Se bate la manteca hasta que esponje, se agrega la masa, el 
polvo de hornear y la sal, 

* En un refractario engrasado se pone la mitad de la masa cu¬ 
briendo todo el fondo, se vacíe el relleno y se cubre con la otra 
mitad de la masa, apretando las orillas con un tenedor, se pica 
en eí centro en la parle superior, se hornea a calor medio 
{180 ®CI Se pane en rebanadas y se sirve con café negro. 


TAMALES ESTILO 
QUERÉTARO 

Querétaro 



Comensaíes: 8-10 personas 
Tiempo de preparacíórt: 30 minutos 
Tiempo de cocción: 1 hora 

Utensilios: Recipiente hondo, pala de madera, vaporara 


TAMALES 
DE CAMARÓN 

Nayarít 



Comensales: 8-8 personas 

Tiempo de preparación: 4S minutos 

Tiempo de cocción: 11/2 horas aprordmadamente 

Ut«n$jlío«: Recipiente hondo, cacerola con tapa, licuadora, olla de 
tamales o vaporera grande. 


1 kilo de camarón frasco con cabeza sin p^sr, bien lavado; T kilo 
de masa de mafi; 350 gramos da manteca 1300 para la masa y 
sopara freír}; 6 chHes anchos grandes tigeramanie asados, remo¬ 
jados y molidos; 4 dientes de ajo picado muy ñno; 1 caboUa gran¬ 
de picada muy fina; 450 gramos de Remate picado; 3 chdea po- 
btanos asados y en raptas; 3 chBes serranos an rt^ítas: 1 pirca da 
orópano; sal a gusto: 50 hojas da tamal puesta* * a ramoíar* 

* Se ponen a calentar en la cacerola 4 tazas de agua con 1 cu- 
charadita de sal. Aí momento que suelta eí hervor se ponen los 
camarones, se dejan un minuto, se tapa la cacerola y se apaga, 
se dejan enfriar en su mismo caldo, éste no se tira. 

‘ Cuando están fríos se pelan, se tes quitan tas cabezas y Éstas 
junto con las cáscaras se rmjeten en la licuadora o molcajete hasta 
obtener una pasta fina, se muelen y cuelan con el cakfo de modo 
Que sófo quede en la eoíadera el bagazo de las cáscaras. Se re¬ 
serva esta mezcla. 

* Se bate la manteca hasta que esponje, se te agrega fa masa 
con 4 cucharadas de chiles molidos y se sigue batiendo con un 
poco de mezcla de cabezas de camarones; debe de quedar 
cremosa. 

* Se pican los camarones, se calienta fa manteca y se fríen ajos, 
cetx>llas. jitomate y chiles en rajas, al final se le pone eí resto 
de chile ancho molido, los camarones y eí resto de te mezcla de 
cabezas, se sazona con orégano y sal, se deja a fuego bajo has¬ 
ta que tome consister>cia, no debe quedar muy seco. 

* En las hojas de tamal se va untando te masa y en medio se 
te pone una cucharada grande de picadillo: se amarran de los 
lados, deben de quedar cilindricos, ^cuecen a vapor por 1 hora 
aproximadamente. 


y kMo de elote daagrmnado y molido (áproMknadátnania lOatotasI; 
150 gramos da azúcar; 250 gramos de riíanteca vegeté o da cer¬ 

do; tSOprarrma da mantaquSda o margarina: TOO gramos da pasi- 
tas remojadas en una taza de lecha; 1/2 cudtsradita da sal: hojas 

tíamas da etofe, las suñclantas pare envotvar los tamales, remo¬ 

jadas y escurridas. __ 

* Con una cuchara de palo se baten perfectamente la manteca 
y la mantequilla, se añadén los granos de los elotes, la sal, el 
azúcar y la leche necesaria para formar una pasta, se sigue ba¬ 
tiendo hasta que toriondo una bolita de masa flote dentro de 
un vaso con agua. 

* En tes hojas del elote se envuelve te masa para formar los ta¬ 
males. Se cuecen en la vaporera durante 1 hora aproximada¬ 
mente {hasta que tes hojas se desprendan). 

* Se sirven muy calientes, solos o acompañados con crema y 
salsa de jitomate. 



Michoacán 



Comensales: 6 personas 

Tiempo de preparadán: 50 minutos 

Tiempo de cocción: I hora 

UtflfMUtet: licuadora. olla. 


8 elotes sazorwa (no muy tíamosf con stís 3/4 de litro da 
jache; 200 pfwnoa de azúcar o a gusto; carteia a gusto. _ 

‘ Se limpian los elotes procurando que queden las hojas ente¬ 
ras. Los elotes se desgranan y se muelen en te ficuadora con un 
poco de agua. 

*“Se cuelan en una bolsa de manta de cielo y esta leche deJ elo- 
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te ee por» a hervir sin dejar de mover hasta que esté espesa, 
se le agreda la teche y azúcar |unto con la canela, ses deja hervir 
moviéndote constantemente, hasta cjue poniendo unas gotas a 
enfriar sotare una hoja se cuaje 

* Se retira de la lumbre y se cokx^ un poco de la rnasa en las 
hojas del elote para que cuaje, luego se envuelven 

Nota: 

Se puede servir en ptaíón. 


UCHEPOS 
DE DULCE 

MichoacÁn 



CometuMÍ^m: S*íO pervonu 

nmpo de pfwpMTMcióa: 40 mlnurcif 

Tiempo de cocción: I hon epiomímmdemente 

Utantliós; Batidora, licuadora, vaporera 


8 ateret prand liia no muy ttemoa cor? aut ho¡mer éstme te leven y 
meerv a fí ; fOOgmtno$ de montoqudim: 200 gmmoa de azúcar ttmc- 
ctedé con f cucftaradfta de canela rncMn moHd»; 1 cuchermtítm 
de polvo de hommof, 

* Se bate ta mantequilla con el azúcar hasta acremar. 

^ los elotes se desgranan y muelen, se agregan a la mantequh 
lia, se baten y por ultinK) se les pone el polvo de hornear 

* Se acomodan en las hojas y se cuecen en una vaporera 

Nota- 

Para hacer uchepos de sal se sigue el mismo procedimjento pero 
se elimina la canela, s6k) se usan dos cucharadas de azúcar y 
se añaden dos cucharaditas de sal, 


i UCHEtnyS DE SAL 
1 RELLENOS DE 
! CARNE DE PUERCO 

I Michoacán 



F Comeaesiee: 8-lÚ penone* 

* Tiempo de prepormciáo: 4S minutoe 

Tiempo de coccféo: I bota y 15 minutom aproeímademeate 

3 UtansHoa: Licuadora, sanén grande, vaporera 

í 

g-10 eiotee no muy ftemoi con eu* boje*, éetme te ieemn feere- 
eenmn; JOOgmnoedemmHequdIe; f cucharetÉtedepolvodehor- 
nem f/2 k9o de cmm de puerco eockim y deehebfode; 3 cMee 
anchoe e^doe Ydeevenedoe; 1/4 tJte de^rometee peéadoe, ate 
y ñ íoímfMi hwfiw' " T dttniu óm ato méu 

taéo; 3 &/chefmde» de ecehe: »et. 


' Se desgrar^an los elotes y se rriLie*en 

“ Se ablanda la manlequilla v se bate b*en corr Iíí pa'¡ta íIi* 

la sat y et polvo de horrv^ar Se reserva 

* Se muele el jitomate con los tórnales, ct"! v ajo 

‘ El molido anterior se ir^orpora a ta rarnt‘ de pi^jerco, ns til^ 

ca ta sai y se Irie hasia que seque 

' Se porve la pasta de elote en las hojas, se añade el leiterKi. se 
doblan como tarnales y se cuecen en la vajxvefa por t hcwa 
Kimadamenie 


CHILES RELLENOS 
DE UCHEPOS 

(Receta áe María Luisa A. de Díaz Barriga) 

* Limpios los chiles pasfllas, se pasan Itgeramente por mante 
quilla tundida 

* Ya se tendrá una vinagreta bien condimentada procurando qut^ 
no esté muy ácida. ahi, se pondrán los chiles hasta que suavi 
cen. pero sin que hiervan El relleno es el siguiente 

’ Unos uchepos dulces se desbaratan y se tríen en mantequilla, 
se les agregan las pasas, almendras picadas y una poca de ere 
ma de teche, con esto se rellenan los chiles Se acomodan en 
un platón y se bañan de crema de leche ligeramerite coloreada 
de rosa 


CARNACHITAS 
DE QUESO 

Zacatecas 



Comeaeelee: 6~3 pereone» 

Tiempo de prepermeión: 15 mínutoe 
Tiempo de cocciáat 3 e 4 mioutítm por foitlJIo 

UtAnsUtes: Cacerola, licuadora, sartén 


20piif WcNtet ; I qoeeo freeco de 250 grámet#; 4 chBee eerrenoe 

cocidoe: 1/4 Jeib de ^tometee codóoe: 4 tomstee verdee codáoe; 
í techoge; eceHe pem freir; eeí » gueto^ 

" Los jitomates, tomates y chites se muelen y frfen para obtenef 
una salsa espesa Sobre cada garrtacha se pone queso desmo 
roñado y salsa. 

* En una sartén se pone un poco de aceite, cuando está calien¬ 
te se van poniendo las garnachas Sin que la ^asa las cubra Cuan¬ 
do están fritas y el queso caliente, se sacan y acomodan en pla¬ 
tos, con hojas de lechuga a un lado 
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SOPAS 


MéncoespoBSOpem. Psr^cckxvmdoyenriquedmckfiacKimírabiemxiM]^ 
cetas españokxs, los sopas áei centro <M pats okxmzan una txjrieátxí y sunnKBkkxi rayanas con ki 
periéockin. D^delaoputencki^ssúixideunaoüapodrkkihastnkíex^íásUezTeffnadkiáetgazpfk^ 
oerxie servido en papaya^ las sopas áe esta negKxt reflejan ¡a riqu^a de ¡as minas de pbmi, ia^krtüí- 
dad de los campos, la fi^etuosidad arcjuíLBcwnkxi de sus iglesias. Estas sopas rKy que comerkis con 
neper^ncki, ccBidíriam<B<xmcuchamdepÍaia:SOn€iprcxliM:todew^soc¡eckKípLtdimteycrE)Oíkm, 
que sabia lo que tejería. Y si tino comee esta gmte, estas sopas y loe <mtqfttos meaiaancs, awendetú 
el origen y sign^lcado del üiqjo repm se pu&le sop^ con gordos, ni htxxr tacos con íoettxias " 



En idioma rrahuatí '*pozolfÍ" significa espuma. En efecto, tos gra¬ 
nos úe maii más grarxies y blancos (denominados cacahuazin- 
tíe o reventónl al hervir se abren como flor y forman una espu¬ 
ma. Esta forma de c^ocirtar el maíz es prehispánica y, según rela¬ 
ta Fray Berr)ardino de Sahagún en su HistoHa Gmmwi de íaa 
coem de Ji Mueva Eepeñe. durante las fiestas en honor dei dios 
Xipe. a Moctezuma se le enviaba un pozrXe con un musió de 
algún muchacho pñsionefo y sacrificado. 

En nuestros Oempos, el pozole es piatil/ó difundido en casi rodo 
e/ paB, tos más famosos son los de Jalisco, Michoacán, Guana- 
Hiato Y Guerrero- Se sirven en muchos restaurantes, se prepa¬ 
ran en todas las casas, y hay infinidad óe pozolerias en pueblos 
y ciudades. Los panarxieros aseguran Que es remedio /nfe//6fe 
para curar las crudas, y es un désico para fa hora dd "tomaba- 
da", de madrugada, af terminar la fiesta nupcial. 

Antes de ser cocinado, ei rnaíz debe ser limpiado y descabeza¬ 
do. Existen varias técnicas para ello, ur\a de días se exp/toa en 
fe recela del mertudo iver págiria 251, otra es fe simiente: a 
un de maíz se mezclan 50 gramos de cal; se pone a fuego 
vivo con 5 ferats de agua hasta que suelre el hervor, se remueve 
rruiy bien con un palo de rttadera, se retira de la lumbre ysede^ 
toda la noche. Ai día siguiente, sobre un canasto extendido y 
bajo un chorro de agua frfe, ei maíz se restriega para que suelte 
su péel. Luego se quita la cabecita de cada grano con el mismo 
procod/mfento indicado en el caso del menudo. 


POZOLE BLANCO 

Recmta básica 

Esta receta básica varia s^n fe región. Sus variaciones se re¬ 
fieren a dos a^pecfos de fe preparación: a fes cernes empfeadas 
jr a tos efemeníos que componen la guarnición. A conírnuacton 
de fe recaía se todícen fes caracterislxas de varios pozoles más. 
Desde toego fe variedad de pozoles no termina con éstos. En las 
páginas siguientes consignafTxis otras dos recetas {pozole bati¬ 
do y pozole vetdeh algo pecukares. ProbatlementB el pecóle más 
sorprendente as aquél que nos ofreemron en San &as, al sur de 
Teplc, Afeyarir: un pocote de manéeos y pescado. Sepreparapd- 
rrrero un caldo con cabezas Y caparazones demanstxzs, se cue¬ 
la mét, secuecealrñaízysBiekKorporaniosfrmBdetrn^. 



Ttew/kpQ áe ceoctowr 3 hotwe >jpfio if 


ütentttos: Olla grande, tazones, 4 platinas o cazuelitas. 


t fciod»fTMfrpf»paradbperepwflfefwí^jrtoiyeciadiw^ 

bmedeMoe:i miMs t e áehlmbeñásckírÍQpáomfí;3lsMomdmcmfm 

de cerdo mixtrn ám Gebem, madxm y pela*, _ 

GVAfíHiaON: 


3 tknonee retenmóee ', 3 cuchermdam áe ombaMe pteade fkto: 2 cu- 
ch^adme de orégano tdtundo; 2 cuchmrmd^ de ehám plqk^ en 



* El maíz bien lavado se pof>e a cocer en 4 litros de agua con 
la cabeza de ajos machacada y ramillete de hierbas. 

* La carr»e se corta en trozos regulares. CuarKk) el maíz reviente 
como flor y haga espuma se agrega la carne, se pone un poco 
de sal, se baja el fuego y se dep cocer hasta que ta caroe esté 
tierna. 

* Se sirve en tazones. La ceboíla, chile, oré^no y limones se 
ponen en los piatitos y cada comensal se sirve a su gusto. 



Se sigue la receta básica, con una cabeza de cerdo en trozos, 
J kilo de maciza de puerco, 6 patas parbdas en 4 y una gaHina 
en trozos {opcional}. Las carnes cocidas se dejan enfriar en su 
propio cakSo y se das/iuesan. Este pozole se sirve con 
20 rebanrros rebanados, 4 cebonas ffemas picadas, í co/ reba¬ 
nada /Sria, W /ímooes rebanados, y una salsa riecria moftendd 
ÍO chites de árbol, 10 ch/tes pasóte y W chites anchas, asados, 
desvenados o no {según se quteran ptoantos/ y remojados, el 
agua del remojo y algo de sal. También se acompaña con torti¬ 
llas tostadas, ^umos prefieren reemplazar fe col con techqga. 
Üna benigna pero aún irxSecisa potemtoa drvtote en dos campos 
a los aficionados al pozole jaliscienses. Uno® afirman que aí po¬ 
zóte original es el b^nco, otros que es el rojo, o sea el que con- 
tierie chies fTKádos disueltos en el cakio. Nosotros pertenecemos 
ai partido bfenco que Itene uno de sus más toínáptob® pafedénes 
enelarq. Pepe MedrarKi, jaMsQixáo de hueso coíofaí^, quien rxjs 
propofcforyó la receta anterior, que es la que se sirve en el ras¬ 
trante La Vianda de Guadala^. Pepe decoró con extraortÉ- 
nario gusto tanto ese r^auran^corrxí el salón de ñestas de igual 
nombre y con ta misma ñnura creó la amhtentecton para 
las fotogreñas de este libro que se tomaron en Jalisco. 


G2 


B pozole de Jalisco, como to presente el erq. Pepe Medrmo, 
- con ahundánefe de pfatería y de pakacatas (o sea, pafíuekm 

típicos de vivas coéoresk 





















POZOLE BATIDO 

Michoacán 



ComenMles: 20-24 

Tiempo ée preparación: I í /2 lloras 

Tiempo de coccidit: 2 Íj2 a 3 horas aprosimarfainanre 

UtofisKos' Olla, moiaie o moí>no. pJatOs hondos, plaiitos para el chile. 


f kMo de miatr cacahuázíritte; 2 cucherades de 1 geMnaper- 

tíde en trazos: 1 kilo de cabeza de cerdo en trozos; í tengu» fim- 
pi»^ rahan jtfa; í cebotla: 5 a/os; 5 chiles anchoa, timpios y rerno- 
jados; S chite s mulatos. Jimpros y remojados; sal a gusto. _ 

' Se pone a herva en agua el maíz con la ceniza, debe Quedar 
a medio cocer 

* Al día Siguiente se relnega el rriaír, se le quita el pellejo y la 
cabeza, se fava y se pone a cocer en agua hirviendo. Ahí se po¬ 
nen los chiles molidos, las carnes, los aios y la cebolla entera 
que se retira después Se deja hervir hasta que el maíz reviente, 
se agrega sal a gusto Se quitan los huesos grandes de las carnes 

* La carr>e se desmenuza en hebntas v se vuelve a luntar corv 
el maíz Se bate hasta que se desbarate todo 

' Se puede adornar con dos chiles pasilía tostados y molidos con 
un puño de maíz tostado 

Nota: 

En los mercados se vende el maíz ya descabezado y limpio 


POZOLE DE ELOTE 

Michoacán 



ComeaMMÍem: ÍÚ-I2 persones 

Tiempo de preperaclóo: 20 minutos 

Tiempo de cocción: I 1/2 a 2 horas apromimadamente^ 

Uten$ikis: CHIa, licuadora, 10 tazones, 4 piamos 


8 elotes demos: 5 chdes anchos remojados; 1/2 k2o de cabeza de 
puerco en trozos pequeékts: 4 theotes de í/2 ceboMa; sal a 
guato: 3 Bmones en rebanadaSr __ 

Se cuece la cabeza de puerco, se le Quitan los huesos y se 
regresa la carne al caldo. 

* Se te agrega el eloie rebanado hasta que se cueza y por último 
los chiles molidos con ajo y cebolla 

• Se sirve en tazones, las rebanadas de limón se llevan en plati- 
tos para que cada uno se sirva. 


POZOLE DE NAYARIT 

L3 recela es igu^ a la del pozole d 0 Jaüsco, pero eo lugar de 
la s^sa se añade a los ingredientes de la guarnición oré^no y 
chile pkjukí en polvOr 


POZOLE VERDE 

Michoacán 



Comeosaiem: 10-12 pmotnaa 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocdéo: 1 1-/2 a 2 hom 

Utensilios: Olla, metale o molmp, licuadora. 


18 tazas de agua; T patío merino en pieza»; í/2 kMo de carrte 

de puerco; 20 eíótes: 8 chBes poblanos sin samMa; 2 tazas de to- 

mates verdes; 2 techugas; 3 ajos; S diífes aerranos sin semMa; 

1 rama de cHantro; sai a gustú. 

‘ Se rebanan los elotes y se cuecen con la carne de puerco en 
trozos y el pollo. Se tapa y se deja hervir. 

' Cuando están cocidas las carnes se les ponen los chiles, las 
lechugas, tomates, ajos y cilantro (todo molido en metate!. Des¬ 
pués de un hervor se retira. 

* Sí se desea más espeso se le agrega un poco de hahr>a dora¬ 
da en aceite. 


POZOLE DE COLIMA 

A ía receta básica se agregan 3 tazas mismo ma^ mottdo 
con su cakío^ que se añaden aí finaf para darle mayor consisten¬ 
cia^ Ai momento de servirlo, se acompaña con una salsa hecha 
moliendo 150 gramos de chile cascabel asado. 20 tomates ver¬ 
des cocidos, 2 ajos y una cucharadita de sat. 


POZOLE 

MICHOACANO 

üna de las recetas de este estado incorpora al pozole una saisa 
hecha moéendb 250 gramos de chile ancho, .250 gramo® de chUe 
mu^fo, 1/2 cebolla y 4 dientes de ajo con un poco de sai 


OLLA PODRIDA 



El 8ajk>: nombre popular de una féiW pianicie en ios estados de 
Guanajuato y Michoacán. 

Esta impresionante e imprecisa receta para aproiúmadamente 50 
personas de buen comer, está tomada de/ Mmumi áét Coctm^ 
m, dedkMíomÍ9sSeñorftm Mexicmme, editado por M. Mur- 
guía en ÍB56, y es un ejemplo de antigua cockia española tras¬ 
ladada a berras de América y enriquecida de nuevos sahoras, 
por ejemplo e/ cháe ancho. La oHa podlntía se hada y se sigue 
haciendo en las haciendas mexicanas en ocasiones espsáales. 


64 
























■ 

ñjeden vañar ias vmhfBs y homUzas de acuerdo con ia esta¬ 
ción, peto las carnes y tos condimentos deben respetarse, asi 
como te indécacfófi de poner hofás de coi en ei forado de te olía 
yamba de todotascames de cerdo^ La sugererKm de cerrar her- 
médcamente te ofta con engrvdo o masa de nixtamal es un anti¬ 
guo procedimienio común en Francia y España y es muy prácti¬ 
co, a farfte de una olla a presión. 

""Desde la wspera, se tev^ muy temprano um porción de arroz 
mudándote vanas aguas y de/áodoto después remofar como una 
hora; ya remoldo, se escurre bien y se pone ai sol a secar en 
una ^rviifeta; también se porte en agua fría a remoíaf el camero 
y urta potción de gartjanzos: en otra agua se echan a remoíar 
ceaoa gorda de vaca o de cerda, unos trozos de famón, or\a 
o dos cotes dSe marrano, un trozo de tocino, tres o cuatro chon- 
zones, o^as tantas salchichas y unos pedazos de longaniza, at 
^ de te tarde se lava y se le quita el sebo al carnero, se divide 
en ractones regulares, dividiéfKíose fambteo en cuaños una o dos 
gaHmas: se limpia con agua caliente el jamón o tocirro, y ya todo 
¿ten Umpto, se prevmne hortaliza o verdura de toda ciase, que 
también se lava muy bien, dejándose todo e^urrir, se cubre el 
fondo de una olla proporcior)3da con bastantes hojas de col tier¬ 
nas. sobre ellas se porye una cama de ceana gorda bien desala¬ 
da, y sobre ella otra de rebanadas gruesas de coi, lechugas y 
aoeigas bien limpias, cuatro o seis cabezas de ato enteras, otras 
tantas de cebdla, cuatro o seis chites anchos, igual núrryero de 
nabos mondados y bien limpios y de zanahorias, con una buena 
porción de garbaruos y arroz de tos que se han estado remojan¬ 
do, sobre esta cama se pone otra de ractones de carrwro y cuar¬ 
tos de gallina, trozos de tocino y de jamón; sobre ésta se forma 
otra que tenga todas las susfancias que se pusieron con la col 
y demás verduras, rep/ftendose efKtma la de camero, gallirra y 
jamón; se cubre ésta con hortalizas, y la última se forma con 
todas tas carnes del cerdo, como son las colas, tocino, cecina, 
chorizones, salchichas y longaniza. Estando ya habilitada así la 
QUa, se muelen comiryos, clavos, canela, jengibre, azafrán, pi¬ 
mienta gorda, sal marina en cantidades proporctonadas y se des- 
hace en una taza de agua que se echa en la olta, sin agregarle 
más agua; se cubre con una fapa Poca arriba o con um cazuela 
que ajuste bien a la boca y se tapan ias junfuras alrededor con 
engrudo hecho con almidón o con masa de nixtamal. 

"A tes oraciones de la noche de la víspera en que se haya de 
hacer uso de la olla, se pone a fuego muy manso cubierto con 
ceniza caliente, y ^ mantierye en aquel fuego hasta el rryedio día 
siguiente, procurando conservarle igual el fuego. 

"Tara evTíar el que se aueme, convierye ^har en la cazuela o 
tapa que cierra la oHa. un poquito de agua, sin que ésta pueda 
humedecer el engrudo con que esté tapada. 

""Algunos, después de acomodadas todas las capas en la olla 
podrida, desatan las especias en un cuartillo de viryo blanco y 
otro tanto de vinagre de Castilla, repanierxio el caldo que produ¬ 
ce en tes capas de verdura, cubrierido de^és te olla como se 
ha dicho ." 



. Tiempo de pnpandÓa; 2 hormm 
[ Tiempo de coeeáóm: 1 borme mproximodMmeoie 

Uiitiiüoc T bote alcoholero, cuchara grande de rnadera. fuego de 
leha en el campo, cocharón, tazones. 


10 itroi di> putoue dt ptefmwndrn igirfnteT; 2 Mpy de orne de 
puerco en troioe; 2 áie» de come do me en trozo* *; 2 kMo* de oé- 
pmezo de cerdo on trozo*; 2 podo* en pimzm*; f kMo do tocino on 
trozos: 2 kMo* do cote do rmon trozo*; 2 kÉo* do p^e* peámdo* 
cortmdms on cuerto»; 2 kMo* do caiebocites on robonede* gruooe*; 
2 k3o$ do zenohoñ* poiedm on robenede* gnm*e*; 2 kMos do chJ^ 
^mro* tíomo*; T kÉo do tometo* vordos *m cáscara percWw en 

cuetro; 2 kdo* do choyoto* timpio* pertidos on cuadro*; 1 kMo do 
cedola rebanada: 0 okyte* rebanado*; f coi prendo robonodo; 
8 chdosprnsMo remojados y moddo* con4 dmtte* dooíoátOcN- 
hs sarranos; 1 wna gránete do cañete; T ^^muAogurta"" o soa bot- 
*it* do tropo bion conroniertdo T cucharadffa do cominos. 1/2 cu- 
charadita do anés, 8 pimmnlms gonia*, 20 pimiontas negros, todo 
triturado on ot moSc^to o mortoró, un romdoTo grarydm do hier¬ 
bas do ok>f (laurot, tomdío, mojorano, oréganol; 4 Mtros do oguo; 

2 cucharada* aproxift%adamonte de sal: f boteAa de vmo blanco. 

* En el bote se pone a cocer con el agua ía 'muñequita” y to¬ 
das las carnes menos el pollo, a la hora Se agrega el pollo y 
30 minutos más tarde todas las verduras, chites, hierbas v on 
poco de sal Según se va consumiendo et agua se va poniendo 
el pulqoe mezclado con el vmo. se deja hervir hasta que las car¬ 
nes y las verduras estén cocidas 

Nota: 

En tugar de pulgue, puede hacerse con una combmacton de cer¬ 
veza y jugo de naranja 

GUARfiiaOfi: 

3 taza* do centro picado tooco; S Tazas do cebodo picada; 20 chi¬ 
to* do étM meo Mgormmanto tostado* y machacado* an ol mol- 
cajete o con una p iedr a . 


SOPA TARASCA 

Michoñcán foro m pág. 7St 



Comenealeoí perooom* 

Tiempo de pteparadáa: lÚ miootoo 
Tiempo de coccíáa: 20 minuto* 

Utafisüos: Cazuela honda. Iicuadora. sopera o cazuelitas individua¬ 
les de barro 


3 taza* da fHjoles bayo* o eanarkm cocido* y moddo* con 4 toza* 
do tu caído: 3 fitomata* cocidbi con 4 cucharwdm* d* e mbo d a on 
trozos y un tÉonto do ajo on uno taza do ogum y ktojfo moddo; 
2 cochoradas do marttaca o acaho; 2 taza* d* caido do evo: *at 
a guato: ÍOO gramo* da guaso gum 90 datrha; 3 cucharada* da 
crema éckSa; 2 chda* pasme hftoo a quo guada» tofdo# y <pm^ 
brados con te mano; 3 torfdia* on rajha* fritas y aacurridao, 

* Se calienta la grasa y se trie el puré de tomate durante 5 a 6 
minutos, se agrega ef puré de fnples y se de^ cocinar a fuego 
bajo 10 mmutos más moviendo constantenf^ente, para que no 
se pegue 

• Se incorpora et cakJo, se baja el fuego y se deja oochw 8 mi¬ 
nutos más, se rectifica la sal. 

^ Se sirve V se adorna con queso, crema, fritas de toftiavtíiie. 
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SOPA DE BODA 

Colima 

Bspfénaida y vtgofíianie sopa- Antes que nadm, se strve af curá- 



CamfnmMÉa: i2 pervooM 
TJrmpo de ptrpmrmciÓB: 40 minutos 
Tiempo de cocctéo: 45 minutos 

Utsmilns: Ucuadora. sanen grande, cajuela honda de íondo an^ 
cho o cazueiitas 


1 gsMnn sn piszss con c&boMs y hi&fbss de olor con so cal¬ 

do: I lúb di* ptomate asado y sin semilla molido con ceboMa; 
I dhnte de ayo; t cucharadka de cominos tostados: 1/2 vaso de 
jugo de narar^a agria o de narar^ y timón; 2 cucharadas de azú¬ 
car; 6 cucharadas da aceite; Í2 hoiifios del día antarior rebana¬ 
dos; 150 gramos da garbanzo cocido: 4 zanahorias grandes pela¬ 
das. cocidas y rebanadas; 3 papas amariSas grandes cocidas yre- 
hanadas; I taza da chícharos cocidos: 10 bolas da chorizo frito; 
1 taza da frutas en vktagre picadas; 2 plátanos machos rebana- 
dea y tritoe: sal a gusto; 4 cucharatias da matttaca: 5 huevx>s du¬ 
ros isa reaarvan dos para atk>marj: í2 fortJi»* da! dfa arttarior: 
100 gnmoa da pasitms lavadas y remoldas; 100 gramos da al- 
mandras paladas: 100 gramos da acahunas. 

Se deshuesa y quita la piet a la gallirra y se corta en cuadritos, 
se cuela el caldo y se reserva 

En 2 cucharadas de aceite se fríe el puré de tomate cor> un 
poco de saL se le incorpora 2 W2 litros deí caldo y se deja a fue¬ 
go bap 20 minutos, se reserva, 

' Se fríe la mitad deí pan en el aceite y la otra mitad se tuesta 

* Se engrasa la cazuela o cazuelitas con la manteca y encima 
se pone ui>a capa de tortillas. 

* Encima se pone una capa de pan frito aíternando con el tosta¬ 
do. se esparcen por encima todas las frutas y verduras, chorizo 
frito y desbaratado, garbanzos, pedacítos de gallina y el huevo 
cocido, enseguida otra capa de pan y así sucesivamente hasta 
terminar, encima se nega el caldo y se pone a fuego muy vivo 
o a homo muy caliente durante 20 minutos aproximadamente 
o hasta que la sopa empiece a secar. 

* Al momento de sacaría se adorna con pasitas, aceitunas, al¬ 
mendras y 2 huevos duros en rebar^das. 


CUACHALA 

CoUmB 

Cuachaia significa cucharón, o ta cantkiaú de sopa que fhna un 
cucharón o un tazón. 



Camemaaiea: 6^ pmeomaa 
Tiempo da pt^mrmdÓm: tO m^mtoa 
Tless^ de coodómt 2a É 1/2kosae 

\hme2km: Cazuela honda. 


1 m^^2m^anplmzaK Schdaa anchoe eaedoa; 2ehdst gu^ 

ib* mmd ae , si no se giáam que pkpm ae dee v mm n ; 30Ú mwmm 


de tomates verdes asados; édlantas da ajo grandea asados: ícm- 

boda medmne en trozos; 1 renmata da hierbes da oiot con iamwl. 


toíT^. msíormna y rabitos da parad i; 1 cucharada da maniaca o 



* Se pone a cocer la gallina con 4 litros de agua, ta cebolla, las 
hierbas de olor y la sal, se va espumando y desgrasando el caldo. 
' Se muelen los chiles con eí ap y los tomates verdes, se cue¬ 
lan V se fríen en la cucharada de grasa. 

‘ Se incorpora el puré de chiles al caldo y se deja a fuego bajo 
hasta que ía gallina está cocida. 

■ Se retiran las piezas de gallina con un poco de su caldo y cuan¬ 
do están frías se separa ía pechuga, se quita la piel y huesos y 
se muele con un poco de su mismo cakJo hasta que quede un 
puré rnuy fino, se reserva. 

’ El resto de la gallina también se deshuesa, se quita la piel y 
se deshehra 

’ Se vuelve el caldo al fuego, se le incorpora el puré de pechu¬ 
ga, se deja a fuego bajo hasta que empiece a espesar, se rectifi¬ 
ca ta sal. V se incorpora la carne deshebrada 

* Se deja a fuego bajo hasta que el caído esté bien espeso como 
atole. Se sirve en tazones muy caliente. 


CREMA DE 
AGUACATE 
AL TEQUILA 

Jalisco iverfotom pág. 72 } 

G.D. 

Comeosaies: 6-3 pereoaes 
Tiempo da preparadóo: 15 minotoe 
Tiempo de cocción: 3 miauios 

Uiantiio*: Licuadora, cacerola, sopera o tazones individuales, 
paliacates. 


f/2 k§o de aguacates; 1 taza da ¡ugo da nararda o mantjarina: 
1/4 de cu c har atM i a da radadurm de la fruta sin lo blanco; 3 ctich»- 
redas de tagt^a; 4 tazas de cakSo da a va frío: 4 cucharadas da 
cMarmo phado; 1 chBa verda sarrarw áasvanado y picado: B cu¬ 
charadas de grwio* de grartada o da pulpa da sandia pfcadt. 

’ Se pone la puipa de aguacate en La lidiadora y se muele con 
el jugo de naranja o mandarína. 

* Se agrega el caldo, tequila, cilanúo y chiles debe de quedar 
todo bien integrado y con consistencia de crema. Se licúa ert 
dos partes; se salpimenta, 

Al momento de s^vir se adorna con granos de granada O san¬ 
día, Con los paliacates se adornan los tazones. Se sirve fria. 


€l día da San Lorenzo, patrono de tos agrícuttores, Iqs^ 
campesinos se reúnen alrededor del fuego y preparan este 
sensacionaí cocido. La lumbre se prende desde temprano y se 
cocina casr con tas cenizas, que se avivan y alimentan con ota 
fogata que se prende junto a ta primera, Eí bote se cocina sin 
tapar, pero algunos prehersn taparlo con pencas de maguey 
o nopales grandes. Uégeda la hora de comer, cada cual se mrve 
del bote tlenarxío el tazón o jicara que ha levado de su casa. 
Con el bote se comen tortiilas calientes y se toma, nadie kuíuda, 

tequila y cerveza. 
€1 bote u oHa podrida, (ver receta pég. 651. 










































GAZPACHO VERDE 
EN PAPAYA 

Nayarít 



Comeammicá: 6 peimoaMs 

Tiempo de preprniMción: 2Q mlnutom 

Tiempo de cocción; 3 miootos 

UtefisOras: Cotaders, lici/adora. 6 ptatos blancos 


6 pieima de papaya miniatura ó € tazones moideados en papaya; 
300 pramos de camarón mediano pelado^ iimpio; 120 gramos de 
pirrtiento ^erde, sin semUla; IZO gramos de pepirK>: 900 gramos 
de tornares verdes asados; 1 chite güera, asado y desvenado; 
3 coottarwdas de ceMfa: 2 dientes de ajo; S itojas de apió; sai a 
gusto; 1 taza de acefte de ensaiada o de otíva reñrmjo; hojas ver¬ 
des gmndee para adamar ei piafo. 

* £n 2 cucharadas de aceite se saltean los camarones. 

" Se fcúan todas las verduras agregándoles el aceite poco a poco 
y la sal a gusto, se cuelan. 

' A ías papayas se les corta un poquito de la base para que que¬ 
den planas y la parte superior dejándola como tapa, se les quita 
toda la semilla. 

* Se rellenan con el gazpacho verde y se adornan con los ca¬ 
marones. Se sirve frío. 

Nota: 

En lugar de papayas se puede servir en jicamas vaciadas o den¬ 
tro de pimientos rojos. 



TASTIHUIL 

Nayarít 



Comeaaalea^ 6 pewwoamm 

Tiempo de prepandóm 10 minutoe 

Tiempo de cocción: 20 minetoe 

lit»n* *il»o«: Cacerola o cazuela de barro, tazorves. 


í Jiíüo de camarón mediano, crudo, con cabeza, lavado; 6 chBea 
cascabet o more; I diente de afo; 1 pizca de cominas; 1 cuchara- 
dita da sal; 1 cucharada de aceite o manteca; 4 cucharwdaa de 
masa de fortila; 1 1/2 Mtroa de agua; 2 Ifrnow»»; 2 agimcatea, 

* Se muelen los chiles con el ajo, cominos y sal; se friera, se 
reservan. 

* Se pone a calentar el agua y cuando está hirviendo se incor¬ 
poran ios chiles molidos, se deja hervir 10 minutos. 

* Se por>en los camarones enteros hasta que den un hervor y 
se les agrega la masa, previarr>ente disuelta en un poco de caldo. 

Se baja el fuego y cuando se sienta la rnasa cocida y que et 
caldo tenga consister>cia, se rectifica la sazón y se sirve en tazo¬ 
nes muy caliente, cor\ rebanadas de aguacate y unas gotas de 
limón. 


SOPA DE PESCADO 

Colima 



Comeaaaiee: 6*S pereoaaa 
Tiempo de pfepawadáo: 20 minatoe 
Tiempo de cocdáo; 40 mioutoe 

Utensilios; Dos cacerolas, coladera^ platos hondos. 


T cabeza de pescado, grmtda y Mmpia; 0 pimíenM negras; 2 za¬ 
nahorias grandea,paM a aytebar%adas finamente; 2ceboifaa<^m 
rabo; 250 gramas de jaomMe asado, irioffdp y cofadd; f pepénMo 
en iribagre pipado; 1 cHBe oNpoda en vinagre; 1 rama de parefií, 
picada; 1 cudiarada de vinagra; í cucharada da aceita de odva; 
1 cucharaáitm de per^, al raa; 1/2 ctjcharadim de orégano; 
BOO gramos de cartte de peacado, róbalo o haauchinango^ en tra¬ 
zos pequeños; aai; aceita para freír. 

Interesante la ausencia de ajo y le presencia de otros insólitos 
aderezos. 

' En urta cacerola se ponen a cocer en 10 tazas (ó 2 1/2 litros) 
la cabeza de pescado, pimientas, zanahorias, cebollas y sal. Se 
tapa la cacerola y se deja hervir a fuego lento hasta que todo 
esté cocido. 

* En otra cacerola se fríe en aceite caliente el jitomate, se agre¬ 
ga el caldo de la cacerola anterior, ya colado; el pepinillo, cht- 
pode, perejH, vinagre, aceite de oliva, orégano y la carne de pés¬ 
calo y se deja sazonar a fuego lento. Sí es necesario se apiade 
un poco de agua. 

' Se sirve muy caliente. 
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^VEGETALES Y HUEVOS 


fli este iíbm repetid€mentese inOican üdttaocKxies citfcnanas dé ptocas oactdcecc^ ^peck±nen- 
te dei nopal. £>i la wna ojtbiena por este cc^woiio. su empleo es pardculormenEe reftiaóo; especial¬ 
mente en San Luis Botosi\ la wjoieúad de ios prepceaciones a base de oactus es asombrosa. E>\we 
todas eSas, sobresale ef célebre qt^so de tuna. 

Los cactus son omn^yresen tes en México, y oole ki pena recorttar unos pdm^ deí fíbno bes Cae- 
táoma da Méúoo (1932)por Heüa Bnwo HoWs: "*En kx oida económica, socio/ y religiosa de los na- 
huas (una de ías grandes culturas prehtspdnicasj, las cactáceas tuuieron 4xn papel muy importante; 
f\jeron el emblema deipos, pues ef esciídd de logran Tfenochíitíán, como d de noesmj Méxicooenjo/, 
ostentaba acnosajnente un nopal; ñtenjDiieran en sus prtkíicas neíigidsas y algunas fUeron décadas 
a la categofiü de dioses; participaron con /hecuencia en ¡a magia, conskleránaQse como talismanes 
oqpoces de almiar a Jos tenebrosos esp^fus del mol; se empleamn como remeíiios en la cüfodbn de 
eíVferTnedadcS; influyeron en ha ctoffización al determinev la formación de ciudades en regiones oactí- 
^TOS; se ¡es tuoo en gran estimad^ como pkmtas de ornato... costumbre que aún perdura en nues¬ 
tros puebiosZ 

¿^Sorprenderá que con tos cocois también se bogan buenc^ ensaladas? 


PENCAS DE NOPAL 
RELLENAS 

Más Que una receta, ésta es una entrevista. 

Junes es un puebtito desperdigado a oriiías def lago def mismo 
nombre en e/ estado de QueréWro. Ei tugar es famoso por en- 
conírarse alfí la espléndida Hacienda Jurtoa, convertida en hotel 
ígnjpo Camino Real) de descanso y centro de convenciones. La 
mayora def hotel es una celebndad toca/. Si uno quiere apren- 
úerío todo acerca de ¡a cocina local, hay que buscar a doña Ma¬ 
ría SitvB, domtof/to conocido. 

Un día, ¿ encontramos preparando un mote queretano para una 
boda. Este mofe es parecido al poblano pero menos dulce. "Las 
foitáfes —dice doña María— se pintan de coíores, rosa, azul, ama¬ 
rillas. Y cuar}do la gente se esté haciendo tacos alrededor de la 
cazuela, visto desde arhba fas tortillas parecen mariposas volan¬ 
do entre las manos.i^ 

Doña María nos invita a un di^ de campo para el domingo si¬ 
guiente. ¿Cómo no aceptar después de la desenpeton del menú 
que nos prome te? Nos dice doña María: "En el lago hay muchas 
carpas, y alradédbr nepalés, hierbas y mazqurfes. Uevaremos una 
boteíla de salsa cachetona, te dicen así porque al que la toma 
le crecen tos cachetes y se le ponen cotorados: se hace con ajo, 
cbile, disntre, cebolla picada y sal. Uevaremos un buen cucbr//o 
y una cuchara, nada més porque el resto lo provee la r\3turafe- 
za. Cada cuaí prepara su penca de nopal ¡a corta de la pane 
de abajo de un ñopa/ macizo, le quita las espinas y la abre por 
la pane gruesa de modo que se pueda re/lenar Pescaremos car¬ 
pas, se les quitan tas espinas, se cortan unas hojas de epazote 
que por allá crecen y uno que otro bongurto o bu/flacocbe que 
ahora es temporada, su cachetona encima, se cieman en e/ no¬ 
pal y se pone a cocer sobre las brasas def mezquite que para 
el objeto se tendrán prendidas. En caso de no tener suerte con 
la pesca, de la misma nopatera cortóremos tos nopales más tier- 
nitos, se pican con ajo y cebolla, cilantro y salsa cachetona o 
ebríe ofe árbol y guajillo bien picadas. Se cocina como las car¬ 
pas, por media hora más o menos. O Sf se ftoríe suerte y encon¬ 
tramos huevos bien frescos, se abre la peryea con sus nopalitos 
y encima se ponen dos buevos basta que se cueza la clara. La 
penca sirve de plato; el nopal sueírn una habita que a mucha gente 
no íe gusta pero que es muy saludable para la digestíón». 


En el resfauranre. Doña María cocina dentro del rtopal polios o 
filetes adobados con salsa de mote: versiones refinadas de un 
plato sin plato, úntoamenre realizable a orillas del lago de Janea, 
Querétaro 


NOPALES 

NAVEGANTES 

Aguasc^ientes 



ComeasAlms: i-10 peisoam* 

Tiempo de prepmrmclóa: 15 minutos 

Tiempo de coceSáa: 25 minutos eprojdmeéemeate 

UtenAKos: Cacerola. 


20 fíopeies demos en juBana, cocidos: 2 cucharadas de manteca 
de cerdo o mantequdla: í/2 ceboMa mediana rebanará an ruadas 
ñnas: 2 dhntes de aio picados: 12 hojas de epazote: 3 Mies pm- 
sMa c aochos enteros: í eaie de agua: f cucharadha de sal: 2 ett- 
charadas de aceite de ensalada. 

* Se pone al fuego la grasa en la cacerola, cuando está bien ca¬ 
liente se ponen la cebolla, ajos, epazote, chiles y los rvopales es¬ 
curridos, se revuelve bien, se agregan ta taza de agua y la sal. 
’ Se deja que se consuma un poco el caldillo y cuando los chi¬ 
les están tiernos, se retiran del fuego y se viene al guiso el aceite 
de ensalada. 

' Se sirven muy calientes para acompañar pescados o carne a 
la plancha. 

Variación: 

8 huevos ligeramente revueltos con 4 cucharadas de queso ra¬ 
llado. Se deja secar un poco más el caldillo del gui^, se incof- 
porart los huevos y el queso mezclarvdo bien, no se le pone el 
aceite. Son muy ricos en el desayuix) acompañados de fríjoles 
de olla o refritos. 












CABUCHES 

EMPANIZADOS 

Ssn Luis Pato&í 

En ías zonas desérticas akededor de ia temosa ciudad de San 
Lúts Potosí cf&cen fonumerabées i&s biznagas. Son grandes cac¬ 
táceas dtindncas y de muctes espinas Que et mgento tocaf sabe 
aprovechar admirablemente Ef tatio óe aigur)as especies des¬ 
cortezado y confitado da un dulce óeitctoso, ei acitrón. Los bo¬ 
tones son una verdadera exQumez^ con su sabor entre afcaote^ 
Y palmm o taf vez espárrago que apenas st se atenúa al ser con¬ 
servados en vinagre. Aquí consignamos sólo una receta clásica; 
nosotros los prefenmos sunpiemente coodots, aplastados con un 
tenedor, revuelos con huevos, con un toque de chtie chipotíe 
adobado y ptcado, y fritos en acefte: un desayuno delicado y di¬ 
ferente. 



Cometmmie*: 6-8 perxMW 
T\empo ée prepmdéa: 10 oiliitiro# 

Tiempo de cocdám 30 miautoe eproMímsdmmeote 

Cacerola. Sartén, platón 


500 fpmmoe de catuches (botortes de btowgjJ peíatÉoe: 2 te»- 

f 25 ^mrjto$ém^ 8 &íM<ie»t>dmopeftmo- 
§doe: 8 guctead» de mantee* o t lechagM; 4 cucharm- 

de* de viñsgntm 

" Con agua hirviendo que los cubra se cuecen tos cabuebes con 
1 cucharadita de sal de 15 a 20 minutos, deben de quedar tier¬ 
nos pero que no se deshagan. 

" Se pasan los cabuches por el huevo batido v \uego por ia ga¬ 
lleta molida, se fríen en acerie bien caliente, se escurren sobre 
papel estraza 

' Se srrven en un platón, rodeados por ensalada de lechuga, 
como entrada o acompañando carnes y pescados. 


FLORES DE PALMA 
A LA CAMPESINA 

S*n Luis Potosí 



Crtmemernte»: 88 penomae 

Tlemtpo de pewpñdóm: 5 mUmmtee 

Tlemipo de cocdÓmi ÉO mlmmtae epreMíímedMmeÉtte 

IHéiirfot: Cacerola con tapa, sartén, platón. 


SOO^ 

noedemirdelmpe8m.eóhloeboiiome;ícm 

boéadereto 


1 pfcedb muy fino; 3 ntrhererlee ée iiienie 

ce o eoette; 

400 

aioa deátomem picado; 2 8mntee éeet&pá 

cedoe. 


* Se escogen tos bebones, tos grandes se parten a la mitad a 
lo largo y los chM|urtos se de$an enteros; se lavan y escurren. 

* En la sartért st fríe la cebóla, el ap y el jrtomala, se sazona 
oort sal. 

* St pone to frito en iacdoerota al fuego y cuando suelta el her¬ 
vor se agregan tosbotones, at tapa y se dep a fuego bap hasta 


que están cocidos, si es necesario se añade un poco de agua 
para que no se sequen, se salpimenta a gusto: deben de ipedar 
suaves. 

* Servir con pescados biarioosY carnes riornuy condimentadas. 



San Iitia Pol^osf 



Cemeammiee: 68 p^eoaee 

Defopo de preperedóei 10 miamtom 

Tiempo de coedóa: 25 mímmtoe epeextmedememie 

UiensBo*: Comal cacerola con tapa. 


$00 gremoe ée bo tone* de i» ver» de ii zábMe: f oíeiien dm de 
mameceoeceite; 2Senteééeeío plcedo: tcebodede retoplem- 
dafk9o;4OOi^emoedepf0tmteeeed0ekipieiyeinee tnUe : 1 chi¬ 
le verde eerreno plúmdo (opdonelí. 

* Se pasan por el comal las ftor^, dándoles vuetta hasta que 
queden transparentes, se retiran. 

• Se fríe la cebolla, ajo, chile y jitomaíe, se agregan los botones 
con media taza de agua y sal a gusto, se tapa y se deja a fuego 
bajo sin destapar durante 15 minutos; deben de qu^r muy 
suaves. 

Se sirven como guarnición de pescados y carnes o como entra¬ 
da; si se desea se pueden espolvorear con 1 cucharada de ci¬ 
lantro y perejil mezclados picados muy firxt. 


ENSALADA TEQUILA 

JmÜSCO (ver lote pág. im 



Comemeehm: 68 pemtmee 
Tiempo de peeperedóe: 10 mimmtee 

üttntttov: Recipiente, batidor de globo, platón para preseniación 
o platos individuales. 


2 tezee de g er be r a ee eodéoe; ÍO n c p a jftp t muy tSemoe retmm* 

doe muy flnoe; S 0on w tee medlanoe rmbenedoa güHande un 

poce de eemUaj 1 cae hmed lt e áeeati 2 cueá m wd m ée imquOm; 

S eot^mrmdme de eengrite; f c u c te td fte de jugo de Omán; B ou- 

eheneéee ríe aceña. 


* Se colocan las verduras artfsttoamonte en un platón o platos, 
en el centro los garbanzos, alrededor las rajítas de nopal y ce¬ 
rrando el drcuto las rebanadas de jitomate, 

• Se rnezdan batiendo con el batidor la saJ con el Hmón, lasan- 
grita y el tequila, se va añadiendo poco a poco el aceite hasta 
que se emulsifique; con esta salsa se baña la ensalada al mo¬ 
mento de servirse. 


Planeas de nopel rellenes el esdto Janea. Queréterp (ver recem 
pág. m Sotes de tero da Meiepec. Edo. de Máíéco. 

Conesíe: Hessmemm B Beih, Mdco. 
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MOLES Y SALSAS 


A los moíes meyrtconas con sus tafínítas cariantes debería dedicarse una enc^lopetliQ. Bi ellas 
se compendian ía más refinadQ Tradición pretüspánica y apones europeos, la sabkiwia campesina 
y ia dedicación conventual, olorosas hierbas indígenas y proáucws del lejano Oriente. Las costumbres 
de «ida tugar origmari recetas que. aunque parecidas, dan tugar a una rioQ ^ojna de sabores. 

La reatmente sorprendente oañedoá de motes de esta región es ¡a razón por la cua! este capitulo 
se denomina ^La Cocina de has Sorpresas^. Estas salsas se combinan con toda dase de carnes. 

La Jbfma anf^ua de pnsseníor ios mofes es recubriendo completamente las comes con eOos. No¬ 
sotros oonstdenamos mds e/eponte y moderno coiooor en cada pkiio áidtuidtiai ios piezos de oames 
encima de tó salsa y ligeramente manchadas con ésta. 

muchos necetorrois mejocanos, tanto antiguos como modernos, se indkxi que para pr^xmar 
moles y pipianes se usan comes previamente cocidas y su caído? peno no se dice como hay que ood- 
nadas. ¿Por qué no se cocinan ios comes dentro de sus salsas? Las razones son dos. la primera es 
que fa mayoria de tas mofes deben ser movidos oonscani]emeníe con una cuchara para eottar que se 
peguen o corten, y hacerio con tas comes adentro nesulforía incomodo. La segunda es que ef tiempo 
de cocción de las comes es mayor que eí de ios salsas. 

Para que esios guisos tengan m^^saíxjr, hay que evitar de hervirlas sm^píemence en agua. Otros 
métodos dan m^ores nesuítados: 

1 } Por intercambio con coloradón.- Se frie o se asa la come d^fondo que se dore, y se agrega 
un liquido foaídó. vino o pulque) que se üq mezclando con tos Jugos que ta carne va soltando. Este 
liquido se empleará para efaixJior lo salsa que acompañe ef guiso. 

2} Por intercambio sin colorsc^n; Como eí anterior, pero sin d^jar que la come se dore. 

3) A ñiego vivúi Se frie o se asa ta come, sin agregado de ornas liquidas, y se (ermma su cocción 
dentro dei mole, pipián o salsa que sea. 

4] Empapelada: Se enoueíoe ía come (generaímente piezas de aves) í^genomenie sazonada con 
saly pimienta en popel aluminio, se cuecen en homo o al vapor en oSa depresióni tosjogos quesueüa 
se recuperan y se éico/poran a ía soisa. Para retxyar ta salsa, sí asi' to pide ta receta, se usa un caldo 
hecho con atañes y guacales de los aves. 


MOLE QUERETANO 

Querétaro 



Comeosmíes: 50 pervoius 

nempa dr preparmctáBr I hora y 30 aiiitiff<»s 

Tiempo de cocdóa: 2 bor* *M y 35 mtatiior 

Utensttos: Sartén, lícuadora. Olla grande de barro, cuchara de 
madera 

5 §tfo$ de caldo ó& ave; 750 gnmoé de chiéa negro# das- 

WMdoj y Sgeramanta aaadoM: 750 gramos dé chilw enchOM 
dbavfiadtoa yM germ me nte aaadoe: 200 gramos de cacahuatm tof- 
ladoa; 300 grmmoM de iwz; 300 grmmoe dt aimendns con cá*' 
cana toatadmei 300 gramos de uvmt pmaas: 50 grmmo^ de ajoa 
picado» ioa^manta; 200grwmoa da caboMa picada tótcamant»; 
I kMo da ptonmta aaado; í kMo da tomata yarda atado; T fwnfta 
de m a joran a; 5 ^ramoa da cominoá; $ ymof da clavo; 10 gra¬ 
mo» dm pk i iímtB napea; 3 tortea» quamadaa; 10 gnmoa da pi- 
f réa nt a gorda; 3 pana» dutm: 300 ffrmmo» de mfiféc» o 
too gnmoa da chocoiata raMtéo. 

* Se muelea los chiles con caldo, debe quedar una pasta. 

* Se mezclan todos los demás ingredientes menos el cakk> y b 
grasa y se muelen hasta que quede urta pasta fina 

• Se fríe todo en la grasa y cuartdo ésta "cunda'", es decir suba 
a la superficie, se agrega el caldo, se sazona con un poco de 
sal V se de^ que espese, moviendo continuamente, 

• Se sirve con piezas de 2 guajolotes, o un pavo de 12 3 15td- 
los, ó 6 gallinas u 8 pollos cocidos con el método número 4. 


SALSA DE SEMILLAS 
DE MELON 

Mic/ioacáii 



Comeaaalea: pertoaaa 

Tiempo de preparadéa: JO 

n««opo de cocdóa: 25 mimmtoa apeomimaHamemte 
Ut«nsfio«: Cazuela, ticuadora, cuchara de madera. 


f 00 gramos da aamMaa da m ai án bgaramant» t oat ada» ; 100 gm- 
mos da aÉmafídtaa con céaca ra toatadat y tnoMd^i 1 padmga da 
gaMna nuty biatt séi péat, motril con m poco da au caédo 

hatta qua gosd» tata paata ftia como paré: 2 dmvoa da otar y una 
rajba da cabala aaadoa y moMdoa; 3 cuchandaa da manimquOla 
con tai poco da acaita; 3 tmiaa da caldo da aaaaaxooado con tdar- 
IMS dt otof, o al cakh donde aa codá M pacbuga; 1/2 ch§a cbP 
poda mpddo (opdonaO; aai y pbnianta da moOno, 

* Se muelen tas pepitas de melón con un poco de caldo y se 
cuelan. 

* Se fríen en La mantequilla mezclada con aceite las pepitas, las 
almendras, el chile topcionalJ y la pechuga, se sazona con el mo¬ 
lido de davo y canela, sal y pimienta. 

* Se deja a fuego bajo incorporando el caldo, movserKlo siem¬ 
pre con ta cuchara de madera hasta que e^iese. 

* Se sirw con aveso carne blanca cocinadas con el método nú¬ 
mero 2, rebanada fina, o como salsa para verduras al vapor. 
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MOLE PICO 
DE DAMAS 




CQmetvuiea: 2(^-25 persoiMJ 
Tiempo áe prepemclán: J Í/Z horm^ 
Tiempo de coctíéa: 2 1/2 horme 


UtafuMos: Sartén, cazuela grande, metate o itcuadora. 

40Qgrmosde chfc mutefo asado dbavaifliadb; éOOgmmos de cNh 
ancho asedo, desvenado: 30 tomatas verdes asados, partidos: 
ZOOgramosdaajonioM:ZSOgmmosdeatmendmspeladas: 7ffy»- 
mos de chocoiato en tmoitos: S fpamos de ¡engibre en trodtos: 
50 gramos de sarmZas do catabaza; 40 pimieo^s negras; T5 cla¬ 
vos: 1 boMBo dei día anteriof, en pedaeítQs; 200 gramos de man> 
teca: 4 Stros de ca/do de ave refonado con hietbas de dor: sai. 

* 5e fríen en le manteca tos chiles, semlitas, jengibre, especias, 
pan, tomates y chocolate; debe de quedar bien frito, cuidando 
que no se queme, moviendo siempre. 

* Se muele poco a poco en el metate o licuadora rebajando con 
un poco de caldo, debe de quedar una pasta muy fina. 

* Se regresa al fuego en ta cazuela con el caldo y se deja hasta 
que empiece a espesar moviendo siempre, se sazona con sal. 
' Se sirve con las piezas de un guaialote cocidas con el método 
número 2, luego se fríen en manteca caliente. 

" Se ponen dentro del mole algunos minutos, moviendo éste con 
cuidado para no desbaratar ta carne y que no se pegue 


MOLE SENCILLO 

Balío 



Comeoaales: 6-2 personas 
TIcfDpo de preparadÓB: 20 mlautí^ 

Tiempo de cóccién: 30 minatom 

Uteniílios: Licuadora, cazuela, cuchara de palo. 


2 chite» and*os asados y desvenados: 50 gramos de aimendras 
con cájcfg; 30 gramos de pasas; í pieza de pan bianco tostado 
anrehanadhas; f Jhomate mediano asedo: 2 cetfoMas de rabo me- 
diañasrmbanadas; 1cucharadade^or^tostado;4tasasdecai- 
do mfomdo con ram éete de hierbes de ohrj 6 ctxharm^ de man¬ 
teca o aceite. 

• Se muele lodo junto hasta obtener una pasta tersa ayudándo¬ 
se con un poco de caldo. 

• Se fríe todo y cuando la grasa empieza a subir, moviendo siem¬ 
pre con la cuchara de madera se agrega el caldo y se deja a fue¬ 
go bajo hasta que espese. 

• Se sirve con toda clase de carnes. 


SALSA DE 
CACAHUATE 

Bafio 



Comeasaies: 6-8 persooas 
Tiempo de preparación: 20 mir$utos 
Tiempo de cocción: 30 minutos 

Utensilios; Sartén grande o cazuela, cuchara de palo, licuadora. 

80 gramos de cecahuates Ugeramanta tostados: 300 gramos de 
jrfometsasado; í chde chipodeadobado (opcional); 1 ceboMametMa 
en fajftaa; 2 dientes de ajo asados y apiastados; 2 davos de ojor; 
í raj/ta detgede de ceneja; í/2 Htro da caldo de carne o ave; 5 cu* * 
cherades de mantece o aceite: f pan det día anterior 125 gramosi 
en trocHos* 

* Se fríen jitomates y cacahuates con ajo, cebolla, chile, clavo, 
pan y canela, se agrega el caldo y la carne en trozos o rebana¬ 
das finas, se salpimenté y se deja a fuego bajo hasta que quede 
una salsa espesa. 

Se usa con 750 gramos de carne de cerdo, res o ave cocida con 
el método número 1. 


MOLE DE MORELIA 

Michoacim 



Comensales: 20-24 personas 

Tiempo de preparación: 1 1 /4 horas aproaimadamente 
Tiempo de cocción: 2 a 3 1/2 horas aproximadamente 

Utensilios; Sartén, cazuela honda, licuadora, cuchara. 

200 gramos da chMespasiMa, 200 gramos de chBes pmaMa nagros, 
200 gramos de chdas mulatos, sat semita desvenados: f pan bo- 
Sto rebanado y frito: 2 tortBies quemadas: 5 pt&rnates picados; 
g (Mantés da #o pfciadtos; T cahoMa pfcads; 50 gramos de aimendras 
Y $0 de nueces Bgeramente tostadas: 50 gramos de pesas; 30 ja¬ 
rnos ds choootof» en trochos: 2 cucharadas de semMea de loa chtes 
tgeramante tostadas: 8 pknienías gordas; 72 pirryienma negras; 
urm pizca de comino: 6 clavos de ote#; I cucharada da ¡angitm 
fresco, tostado; 8 cucharadas de maníaca; 2 tiros de ca ldo de 
ave: sai^ 


* Se fríen los chiles en poca manteca, se remojan en caldo, se 
muelen. 

‘ Los ¡íton^tes, cebolla, ajos, almendras, pasas, nueces, pan 
y tortil^s se muelen juntos. 

* El ajonjolí, pimientas, comino, clavos, jengibre, chocolate y se¬ 
millas de chiles se muelen juntos. 

* En la manteca caliente se fríe todo menos los chiles; cuando 
está bien frito se incorporan los chiles, se baja el fuego y se deja 
hasta que esté todo bien frito, moviendo constantemente con 
una cuchara de madera. Se agregan dos litros de caído de ave 
y sal Y se deja hasta que espese. 

* Se acompaña de frijoles o corundas o tamales de elote bemo. 

* Se sirve con piezas de pavo o guajolote de S ó 6 kilos ó 3 galli¬ 
nas ó 4 pollos cocidos con el método número 4. 
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PESCADOS Y MARISCOS 


Si reuniéremos úrxienQáQmenie, de norte a sur, ios fiiperíencíos pcismínomioas realizadas m nues- 
oios viqies por ios coscas de los escados de tfayariu JqUsco, CdHinia y Michoocán, tendríamos un Én- 
comparaOfe menú de restaunmte esp^ialízmío en mariscos y pescados- 

£3 pescado larandeado de ía pto¿a dei WoDfflero, tas camarones enchilados y el tcwtihuíB (coki^ 
de camarón) de San Bíos, ios ooracates, osííonfis y zapateras sendBamente preparados en Buoeríbis 
en Nayarit; las refinadas especialidades de tos nesmuraníes de Puerto Valkxrtaí tos cokmiares y oa- 
morones de ios píayos de Mismoloya y Barra de fíauidad en Jaítsco; tas tangosías y Onoohetos de 
camarones de ios establecimientos de lujo alrededor de ManzanUlOí el ceviche de pez vela opezsierm 
de Boca de Pascuales; tos asombrosos ¡angostinos de Cuyuúán en CoUffiQt tas etomencatas marcea¬ 
das de tas COSÍ oó^nes y o menudo sta nombre playos de ta costa de Míchoacún.. , esto serie de ex~ 
quisiteces desfUa en nuescra memona nosídiyiea, lío es solamente ta caUdad de tas ^tos deí mor, 
es sobre todo to sorprendente variedad de aromas, de recetas tacatas, de toques personales que da 
bruto y riqueza a ta cocina de estos costas^ 

Pfeno en ei interfor, a casi 200 kHómewos del Océano, en eí Jqgo de Pátzcuaro, se encuentra el 
margar más raro y delicado: el casi legendario pescado blanco. Y aHi memo, tas humildes charoles, 
tos pescodíÉos secados al sol, son botona e ingrediente popular y sabroso. 


PESCADO BLANCO 
DE PÁTZCUARO 

Michoacán 

El 'blanco de Pátzcuaro" íque se encuentra no sólo en el fago 
de Pátzcuaro, Michoacán^ sino también en el de CuiEzeo^ lam- 
bén en Michoacán, y en etdeChapala en Jalisco J era el alimento 
preferido de tos habitantes de/antiguo reino tarasco, cuya capital 
era Tzintzun^én. El último rey, Caltzontzin, evangetizado por ios 
cor}quistador€S españoles, fue ei primer obispo de ta diócesis de 
Michoacán i 15381 cuya sede estaba prec/ssmenfe en Páízcuaro. 
En 1841 Madame Francés Inglis, esposa de don Angel Calderón 
de la Barca, primer ministro plenipotenciario de tápana en Méxi¬ 
co, comió en la casa delatcalde de Pátzcuaro un pescado blanco 
frito y escribió a sus familiares en Boston que "hubiera ilenado 
de gozo eí corazón de un sectario de Epicuro". 

Este pescado se encuentra sólo en México, es blanco y casi trans¬ 
parente, ftane una línea plafeacta a lo largo del cuerpo, mide unos 
25 centímetros, y ha sido sobreexplotado por ef hombre. La re¬ 
ceta más tradicional es capearlo con o sin cabeza, y servido con 
una ensalada de lechuga y frutas, o con salsa de jitomate. Noso¬ 
tros preferimos comerlo casi crudo: le quitamos la espina y lo co¬ 
locamos sobre una vinagreía suave hecha con jugo de limón, acei¬ 
te, sal y pimíenfa, con verduras alrededor y chiles desvenados 
en escabeche. Delicioso. 



Comeotmlem: 6 penoiÉSA 
Tiempo de prepeivclén; 2S mlautes 
Tiempo de cocción: 6-S mioaiom 

ütonetto* *: Csceroía, sartén, batidoia. 


g pmocedoM ¿tonco*; 3 huevot; t/2 tíh do coefetos en 

agua; 1 coboMm; í tachoga; 2 oajchomdaa d» vinegn: 5 imone j; 

aceito para frwíc «ai a guato, 

• Los pescados se abren, limpian y untan con limón por dentro. 

• Después de un rato se les corta la cola y ta cabeza y se ¿ala 
el espinazo entero. $e tes sacan las espinas que están debajo 
de las atetas y se les pone un poco de sal. 


* Las claras se baten a punto de turrón, se agregan las yemas. 

* Los pescados se enharinan, se cubren con el huevo y se fríen 
en el aceite. 

* Los jitomates se muelen, se les pone sal, vinagre y un poca 
de cebolla picada. 

* Los pescados se acomodan en un platón con hojas de lechu¬ 
ga, unas rodajas de limón y la salsa que se preparó. 


JUGO DE CAMARON 

Nayarít 

Reconfortante especialidad de las canfinas. 



Tiempo de preparadóo: ÍO miootoa 

Tiempo de coedáo: 20 minutoa aproximmdameate 

Utantlgoi: Recipiente. 


l/2kaodecamatonéafr9scoa2mpiosyrTKM^€on 1 tazmdeagum; 

2 ittroM de caído da pescado; 4 papas medianas; 4 xanahodms; 

f cebóle; 4 chMea jaiapoñoa en r^aa: sal a gatto, _ 

* Se hierve el puré de camarones en el caldo de pescado. 

* Se agregan las verduras picadas y se dejan cocer cuidando 
qi>e queden a punto y no se deshagan. 

* Se sazona con sal y se deja hervir unos minutos 

* Se sirve en tazas o janitos. 


Bíancú és Fátzcuaro rebozado. Sopa Tarasca iver recela pág. 65L 
- BtafKO de Pétzcuaro en vinagreta. Textil dei Edo. de México. 
Cerámica de Michoacán y Edo. de México, Oleos de Olga Dondé. 
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CEVICHE EN 
AGUACATE 

MichoacÁn 

Los aguacates Haas, espectahdad de Urvapan, Míchoacén. son 
tos mejores de México 



Com&n^es: 6 personan 

Ttempo de prepAnciéa: l& minatos 

Tiempo de cocdáo: en íimóo. 3 hoims 

UtensQkís: Recipti^rktf de vidrJO O lOi^a. 


300 gramos de pe$á»do on cubos de t x 1 centímetros: 1 toza de 

jugo de Hmófi' í cucharadita de * *aí: 3 cucharodas de ceboMo pico- 

de; 500 gnmos de jomete sin pht y sm semdh. picodos: 1/2 tsza 

de éc^e de prsfermtdé oüita: 2 dwtes sefreoos gn idnagre pi~ 
codos: 2 cuchorwd es de hojas de cMontro; 6 oguocotes Haas me¬ 
dianos: 3 toronjos rosas; 4 nsrenjss. 

* Se marina e\ pescado con la sal y el limón durante 2 horas 

* Se agrega el jitomate, la cebolla, el aceite de oliva y eí chile 
Se deja una hora más. 

‘ Al momento de servir se agrega el cifantro, 

* Los aguacates se preparan cortándoles la pane superior, que 
debe de quedar como tapita y sacarido el hueso con cuidado. 
Se rellenan con el pescado. 

* Las toronjas y naranjas se hacen en suprema, es decir, se sa¬ 
can los gajos enteros con un cuchillo filoso, la piel y las semillas. 
Se coloca el aguacate al centro del plato y alrededor, aberran¬ 
do, los gajos de toronja y naranja 


CEVICHE DE 
CAMARÓN 


Nayarit 



Cómeammies: persooss 

Tiempo de prepsndóa: 15 talaufo# 
Tiempo de cocdéo: 6 a 5 horma 

UtensUot: Recipiente. 


2 idtei de cmmmrvnes frescos; 1 veso modlafío de jugo de Smóo: 
éjHoamtm: t emhoam grwnde: 4 pepinos; sahm péco de gaMo: smt. 

* Se limpia el camarón de rrKxio que quede la pulpa, se reharta, 
se coloca en ur> recipiente y se le vierte el Hmón para que se ma^ 
rir>e, se tapa y se deja de 6 a 8 horas. 

’ Se picara el jitomate, la cebcrfía y se corta el pepino ert rebana* 
das delgadas. 

* Cuando el camarón está cocido en eí jugo de linr^ón, se te agre¬ 
gan las verduras picadas, salsa pico de gallo y se sazona con sal. 
' Se acompaña con tostadas o galletas saladas. 


PESCADO CON 
SALSA DE HÍGADOS 


Nayarít 



ComensMies: 8-10 persotíms 
Tiempo de prepmrmdán: 25 míauioa 
Tiempo de cocdáo: 20 mirtutom 

Lhonslios: Olla, cacerola chica, cacerola. 


1 pescedo d» 2 í/2a 3 ldhs;8dhntes de ^ »smdos:Bhp^ de 
orégano; 2 hígados de gaMioa odepoMo; 1 mbanmdm de pon remo- 

jado en ¥inBgmKgero: 4 ó 5ptomafesasados, peiados y sm aomi- 

Bas; 7 6 2 cetoMas medianas picadas ñnas; 1/2 cucharaditm de 
pimienta; I ctevo da otor; T de cañeta; sai; aceite y rrtanieca. 

* Se lava y se corta el pescado en rebanadas, se cuecen 4 mi¬ 
nutos en poca agua con sal, 4 dientes de ajo y las hojas de oré- 
gar^o Cabeza y cola se usarán para hacer un caído. 

* Los hígados se cuecen apañe y ya cocidos se muelen con el 
pan remojado y exprimido. Los jitomates asados se muelen. 

* Se fríe en manteca y aceite la cebolla picada, los dientes de 
ajo restantes, los chites verdes, el jitomate, los hígados molidos 
y la pimiénta, clavo, canela molidos: ya frito esto se añade un 
poco del caldo donde se cocinó el pescado, se cocina 10 mi* 
ñutos. 

* Esta salsa se vierte sobre las postas det pescado y se deja 
5 minutos más a fuego lento. Se rectifica la sazórr y se sirve 
caliente. 


CEVICHE DE SIERRA 
CON MAYONESA 

Colima 



Comeammlee: 8*íú p^soaam 
Tiempo <fe peeparmdóai 20 mioutos 

Tiempo de cocción: mac^mdóa ó hocM aproMlnMádmioeate 
IhencSos: Recipiente, cuchillo, tenedor. 


2kMosde$ÍerTaenf8etea(rúbah. huachinangoi; I mimdejuffoda 

Bmón: S itanahorSms; í oebo8agrande;4 0 tonmt es; 4pepinoe: f taia 

de chícharos; maronesa m gusto; saiaa pico de gaip._ 

Los filetes se lavan y se raspan con urta cuchara o tenedor para 
desmenuzar la pulpa. Se coloca en un recipiente, se le agrega 
el jugo de limón, se tapa y se macera durante 6 horas. 

* Se pican tes zanahoHas, cebolla y jitomates: se rebanan los 
pepinos. 

* Se escurre y se exprime el ceviche cocido en el limón V se mez¬ 
cla con las verduras. Se añaden los chícharos, mayonesa y sal 
a gusto. 

* Se acompaña con galletas satedas o tostadas y salsa pico de 
gallo. 
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PESCADO 
AL TEQUMLA 
“LA VIANDA” 

Jalisco foto pég. 73f 



6^ penonmm 

Tiempo áe pfepmrmdón; SÚ mintitoe 
Tiempo de cocdáo: 40 minutom 

Uttfttttot: Charola de homo, ticuadora o motcaiete, sartén, papel 
alumínK) (opcionalL platones ovalados mdrviduaies o plato grande de 
barro o cerámica que pueda tr al horno. 


Í.0OO grmnot de fUetñ de peecméo enñuS radionaj; 6 euefta/a- 
dtii de menmquMe: í cuchemdtte de mUedura de nmranfa aln b¡sn- 
co: 4 eoehmndoa de faquto; §el f pimientm; B tkmv de p#ncaa áe 
mmgtmy d» 30>t Í2 centknetfo», asada* *; 4 Sentes de ^ gren- 
doM asados; í/2 ceboOa medíene de robo asada; 1 cucft afadiffa d# 
eiúcmr: 1 cochermdftm de perefit picado: 1 cuchamdite de cdentro 
ptcmdo; 1 cuchmimdtta de epezore picado: t kUo áe tomstet cer¬ 
dee asados; 4 cuchmrades de aceite: 24 tomates verdee e$^gh 
dos; 2 fttommtee asados afri swnJiB ni pM: 6 ehMeB de árbol grmn- 
dss frftoe^ dasvaoadds ypicedoa: 6 chias da éfbol grandes frftos, 
enteros perm edomer: 40 ftc^s da epazote fdte e. 

^ Se derrite ta mantequilla, se le agrega ef tequila, la raspadura 
de naranja, sal v pimienta y se deja 1 minuto al fuego siempre 
moviendo hasta que evapore el alcohol, se deja enfriar y se un¬ 
tan los filetes, se reserva. 

* Se muelen ajos, cebolla y los 3/4 de kilo de tomates asados, 
se le pone el azúcar, sal y pimienta, se fne en la mitad del aceite 
hasta que se reduzca a la mitad. 

' Sobre la charola de homo o sobre los platones de homo indi¬ 
viduales se colocan las tiras de pericas ya asadas en forma de 
cruz, se pone un poco de salsa en la base, el filete de pescado 
er>cima bien bañado en la salsa de tequila, se cierra y se mete 
al homo durante 20 minutos aproxirr^damenie. 

Motar 

* Se pueden envolver las pencas con aluminio si as* se desea; 
en caso de no tener pencas se hace sólo con el papel, pero en¬ 
tonces el tiempo de cocción baja a 8 6 10 minutos. 

‘ Se agregan a la salsa que qu^ó 6 tomates picados, los jito¬ 
mates y los chiles fritos picados, se salpimenta y se pone al fue¬ 
go hasta que se evaporen los líquidos. 5 minutos aproximada¬ 
mente. Se reserva. 

* A los tomates restantes se les quita la tapita de enctnia con 
un cuchillo muy filoso y se marca la piel en gajos, se abren con 
cuidado y se meten al agua helada. 

Para servir se abren las pencas en forma de cruz, erteima se 
pom un poco de salsa de pescado en forma de cruz y se ador¬ 
nan con hojas de epazote, los chiles enteros fritos y los tomates. 



OSTIONES 
GRATINADOS 
A LA RANCHERA 


Nayarít 



Comeoeeíee: 6^ penonme 

Tiempo de preperecián: 30 minutos 

neii»p<^ de cocctóo: i5 rolirtifo# mproMimmdmmente 

Utensifict: Cazuela, coladeras grandes, reiractario, platón 


4g ojttonea «n su corfcHe, enteros; í de oatíonet, 1/2 Utro 

aproximedemente; 7$ gmmos de msntequtlÍM: í/2 tais de ecette: 
T ceboHe pi ostda; t ¡ttomata skt sembla ni piel, ptceáo; 2 cucherm- 
dss de ei tonfnp, plcadio; 2 cbátoa serranos plcedos y sin semMs: 
2 aguacates medianos, paniáos an cuedros chicos: 2B0 gmmos 
da queso manchego o CNhuahoa; sel y pimhrfte^ 

* Se sacan los ostiones de la concha y se mezclan con los del 
frasco. Se dejan en una coladera hasta que escurran, 

* Se lavan las conchas de los ostiones perfectamente y se 
escurren, 

‘ En una cazuela se pone la mantequilla y el aceite a fuego len¬ 
to; ya calientes, se fríen cebolla, jitomate, cilantro y chiles; se 
agrega sal y un poco de pimienta, se deja sazonar la salsa a fue¬ 
go lento, ya sazonada se apaga. 

* En e! refractario se acomodan las conchas y se reller>an con 
tos ostiones, se cubren con la salsa acabada de retirar del fuego, 
se les ponen encima trozos de aguacate y queso rallado. Se me¬ 
ten al horno a fuego moderado hasta que gratinen. Se sirven de 
inmediato en el platón. 


PESCADO 

ZARANDEADO 

Nayarit 



Comeosalee: 4 personas 

Tiempo de prepermciéD: 20 minutos 

Tiempo de cocdáo: 12 mioutos sproMÉmadamente 

Uler^vifot; Parrilla, cuchillo, platón. 


S pescados da 200 gromos apmrdmedemente cede %ino (Osa, bo¬ 
nito o herrOetal: 1 hoja deptftano; 3 cuchermdas de ecolte; 2 i- 
moMs fal jugoj; Misa pico de gaip. 

* Se abren los pescados a lo largo con escamas y todo, hasta 
que quedan de una sola pieza y en una de tas dos lonjas, las es¬ 
pireas. Se salpimentan y se untan con el aceite. 

* Se colocan sobre la parrilla del lado de las lon^ y se tapan 
con la hoja de plátano pare que la carne se ahumé parejo, se 
deja 5 minutos. 

* Se asan por el lado de las escamas y se agrega un poco de 
jugo de limón y salsa pico de gallo. 
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HUAUCHINANCO 
CON JUGO 
DE NARANJA 

Colima 



ComtrmmmieÉ: 6 

Tiempo de ptrpmiwcióa: 2Q minuiom 

Tiempo de coccidm: S5 miBotoe mproxiaunUmente 

: Cacerola, pescadora O charola de barro 


f húoúchkiongo frtoáiono de J 1/2 m 2 kMoe; f/2 cmbm^ do tjo; 
T cobcdo; oi jugo do 6 íl#fw^^; 3 cuchéfwdB* * do montogiMM; 
í im0tm do chdo* «n vinogn: ^OO gromoM do ocoito do úMvo : 
f 00 grwmot d> 1 monofo do pOfojB; *o t. 

* Se bfTkpra bren el hueucbirrarigo, se le hacen tres corles a lo 
largo Precaleniar homo a 220 

* Se fríen los aps en el aceite de oliva, se sacan y aílí mismo 
se fríen la cebolla firramenie picada y on poco de perejil, se agrega 
el jugo de naranja y se hace con esto una salsa 

' Se pone ek pescado en la pescadera y se baña con la salsa, 
se le pone la mantequilla encima y se mete al homo caliente. 
De vez en cuando se focia con su mismo fugo, se sazona con 
sai y se dep cocer, 20 a 25 minutos. 

* Se adorna con los chiles en vinagre, las aceitur^as y ramitas 
de perejil Se sirve caliente. 


MEDALLONES DE 
LANGOSTA 
CON SAIGAS 
TROPICALES 

Jmlitco 



Comtomomiooi 6 pormomoo 
Tlompo do pooporocíóm: 45 míomtoo 
Tiempo do cocdám: SO mimmtoo 

IhwMBcM: licuadora, coladera, sartén, 6 platos extendidos. 


Stíkm do jmf Q OO ia crudb impío oocido on wm tmzm do aguo do mar^ 
imo do oguo normo/ y uno tmm do eino Manco á 3 Ukm éo coi» 
doÉan0OotocodkÍo;5rotmrmdmdomango1rmoeoodoÍmtm; í taza 
é§ crmm Ogulám oot; 2 c N/m pottonoo o p kráorñom vordom, — 
ddi, ét o ommd o o r <<w ii wifc ; í euchamda do cebóle piemdo: 
íp^tmdociiaopiquaKOfhfmdo céocmndotommtmvotdoefBio 
jo B m n dim doponfio cOanOol; í/2 cu u hm míM t a do¡ugodo >ndn. 

* Se deja enffiBT la langosta y se rebana hasta obtener 30 me- 
balones Se rBserva el caldo donde se codó. 

* Se icúan la mitad da las rebanadas de mango con 2 cuchara¬ 

das del caldo de las langosias. la mitad de la crema, 1/2 cucha- 


radita de jugo de hmón y una pizca de chle piquín. Se rectifica 
la sal, se cuela la salsa y se reserva. 

* Se muelen los chiles con la cebolla y 4 cucharedas da caldo 
de las langostas, se cuela y se pone al fuego unos minutos; cuan¬ 
do suelta el hervor se le agrega la crema batier¥k> siempre, se 
deja que reduzca a la mitad; se deja enfriar. 

* Con las rebanadas de mango retantes se hacen urtos meda- 
llorx:jtos de 2 centímetTOS aproximadamente. 

" Se pone en el centro del plato una mancha de salsa de mango 
y alrededor ocn cuidado se pone la salsa de chile. Sobre la salsa 
de chile se ponen las rebanadas de langosta adornadas con el 
mango. La salsa de mango que está en el centro se adorna con 
una flor de tomate u hofitas de perejil o cilantro. 


PULPOS EN VINO 
TINTO 

Aguascalien tes 



CoiMieaomíom: 6^ perooaso 
Tiempo de ptrnpomtdóa: SO minotoo 

Tiempo de cocdén: I boro y 15 ihIímíIm rim jilp mgpf 
(20 minatoo «a olio mxprem) 

Utensttot: Mazo, sartén, cacerola. 


1 putpo prendo á 2 ^dcoo (2 f/2 tdho opmxkfmdmrmimi: jugo 
doJamomo:2hoOm*dootéomm; f caboimdoafo;Só4S$Ptm- 
tOM atadet, fMladoe y tér aemBa; 2 coóoMmo moditfípo picadao¡ 
t mofíoffto do pofpfi pfc^dp; T cbOo morrión pteeddr I cbila aero* 
no vwiAt,' f cñüa MaiMdo' B armnoo do náfiyiwifa 1 rfiirftwffc **■ 
oícooorrwoi í ctíchotwdo do oooiwnoo eoetodom: f Ikria db 
t yao da vkto rimo; aoaifaa y mentaca, 

* Al pulpo se le quita la tinta con cuidado y el huesito que tiene 
en la cabeza; luego se golpea con un mazo para suavizarlo y des¬ 
pués S6 lava con limón y agua; se pone en ur^ sartén sin nada 
de agua, con 2 hofitas de orégano y 2 dientes de ajo a fuego 
lento, hasta que esté suave. 

* Sé fríe un diente de ajo machacado, se saca y ahí se fríen los 
jitomates corladas muy menudo, 6 dientes de ajo, las oebolles, 
et perejil y el chile morrón; el chile serrano desver^ado y lavado 
con agua caliente se muele con 2 dientes de ajo y algunas pl- 
mientas y se agrega al frito de jitomate junto con el pulpo ya co¬ 
cido y cortado en rebanadas finas; todo esto se fría con aceitu- 
r^s, alcaparras, la hoja de laurel y un poco del jugo del pulpo. 

* Un poco antes de terminar el guiso se le portel vino y se deja 
a fuego lento. Al mornento de servirlo se adorna con chíe 
jalapetV). 


O (mMs es apertcrvQ, digestivo, ángredüsnt» do cóc taf os fomoooo 
Y condimoniQ de iodo dése de ptewe, e tos cueles da un loque 
pecuter y muy lüno. Crema do eguaceie ai lequüe /mv recete 
pág. 65J, enseteds lequif fw recete pég^ 70K peecedó ai 
tequie La Vianda rrecete 77). 
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AVES 


Las aves consútuian eí oUrnento cárneo pñndpoi de ios antiguos hcúottantes de México. Sü abun- 
dhncrá y txmeúad asombm a los cponstos espcJiotes^ En nuestros dios lo oaaci (cuyo pindUcto no 
puede ser cotnerciainQdo) es un depone muy dífhndido, y la crianza de aoes a escola ñdustnal» 
poTEonte en Ja regkk\ descrita en este cqpimJo, atxrstece de papos y poQos a un mefoodo ampíómo. 
Oom que Jos gollQS. ^oJlffios y pyq/ok>ces de comí/ son más sobrasas que estos poldtiles ^xbrícodos 
en serie, y aun es posible encon(Ki?1os en el campo y hasta en tos buenos mercados de tos gnondes 
dudodes. 

Los QPes son ingrediente mug irnpononte cíe to coana mertoona; además de tos rec?etcis dé esta 
sección, omas recelos que los emplean se enconmonrin en Sopos y Soisos en este mismo copN'tuto. 

líos hubiera gustado consignar otras recetas muy singuiopes, como to de tos ftuatofos (wki especie 
de paiomitús) en coco, espeaobdod michOQcana. o to dé/ pato cocinado en barro con codas sus ptu- 
mas, espectctíidQd de Jdliscio ídéniioo o uno receta cíuna: pídeos de mayor intserés emoiágico que 
gastronómico. 


SECRETOS 
DEL PAVO 


Para que la carne óei guajolote adquiera^ una vez cocida, el sa¬ 
bor y lejttura que se espera de un platillo que siempre tier>e 
algo de festivo, hav Que seguir algunas normas sencillas 

Cómo doscongelat y asar al pavo 

* La mavoria de los pavos se venden congelados Para descon¬ 
gelarlo se de>a el pavo en su er^voltura ongmai 

“ Stri prisas Se pone el pavo en una charola grande y se deja 
en el refrigerador 2 ó 3 días 

— Más rápido: Se deja la charola a la temperatura ambiente la 
noche anterior Se descongela a razón de 1 kilo por cada 2 horas 

— Ráprdo: Se pone el pavo cubierto en el fregadero y se cubre 
con agua Se cambia el agua ocasionalmente Se descongelará 
a razón de 1 kilo por hora 

’ El pavo debe cocinarse enseguida que se descongele. 

* Cuarxio el pavo está descor^gelado. se quita la envoltura de 
ptástico, se sacan de su interior eí cueflo y las menudercias. Con 
el cueflo y las meríudencias junto con verdura se puede hacer 
un magnífico caldo 

* Se lava el pavo y se seca muy b«en por dentro y por fuera. 
' $1 no se va a rellenar el pavo, se frota generosamente la cavi¬ 
dad con sal y pimieriia Si se desea se le meten pedazos de apio, 
zanahoria, cebollap perejil 

* Si se desea el pavo relleno, se sigue la receta favxxíta. 

Se debe calcular \ laza de relleno por cada kilo de pavo Hay 
que retlenar el pavo inmediatamente antes de hornearlo 
‘ Se amarran las patas del pavo, ya sea rnetiérvlolas debajo def 
anillo de piel que queda entre la cola y los muslos, o amarrándo¬ 
las con un cordón La piel de cuello debe coserse para cerrar 
la cavtoad superior y si se desea se vottean las alas hacia atrás. 

* Sé hornea el pavo en homo precalentado a 160 *C ó 325 “F. 

* Para que no se dore demasodo ef pavo, y conserve su jugo, 
se envuelve en papel aluminio que se retira una hora antes de 
su cocimier>tO total 


' Para espesar la salsa se disuelve 1 cucharada de maizena en 
uria taza de agua fría, se incorpora a la salsa y se deja en la lum¬ 
bre hasta que espese. 

' Para una salsa más oscura se vierte el líquido callente en el 
asador del pavo y se rasca con una cuchara para incorporar los 
residuos del horneado 

" Para hacerla más sabrosa, en el últirm) hervor se puede añadir 
1 12 vaso de cognac o uno de vino generoso. 

* Para una salsa más consistente, se muele ei hígado del pavo 
después de cocido y se incorpora. 

• Si no se teme a la gordura se sigue el misnxi procedimiento 
pero sin quitar la grasa 


PESO USTO PARA 
COONARSE 

3 a 4 kilos 

4 a 6 kilos 
6 a 8 kilos 
6 a 10 kilos 


TIEMPO DE COCCIÓN 
A 160 "C 

3 a 3 1/2 horas 

3 1/2 a 4 1/2 horas 

4 1/2 a 5 1/2 horas 

5 1/2 3 6 1/2 horas 


Si el pavo es rellervo se añade 1/2 hora mé$ al tiempo total de 
cocción 


PAVO EN CUÑETE 
CON SiDRA 

MiiAo^cán 


$-10 pmomm 

Tiempo dm preparwcióm: 5Ú mimmtom 

Timmpo de coctíóm: SO mimmtom spromimmdmmpoim 


Cómo hmcm uno uiu da povo 

¿Qué es un pavo sm salsa? Es como una playa sm arena Esia 
es una receta básica de é^ito seguro para una salsa baia en 
calorias 

* Se vierte en una caceroia todo el catdo que sabódd pavo des¬ 
pués de hornearlo, se pone en el refrigerdda 

* En 15 minutos la grasa cuafará en la superfioe: se quita toda. 

* 5eQ8liei^tosaÉsaaAadenctosaldeaio,cebcAa. sal yperitonia. 


UtanaAoe: Ofla de barro. 


gpatai depmmOmpim; 1 pmvo pertidé m etmrfom dmhusmdo, 

tán pMi; 1/4 de moaim di c$¥m; 1 Otro ém di fnrtm: 

2 bim$ enáeMdm:2cetexmáeMo;2€mba$m:lm^,toeM^ 

mtjorwn m : p t ré mi em : B p kré e ato m m orry nm ieiptoa y aorta- 

dea; éM. 
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* En el fondo de ta olla se colocan las patas y encima se acomo¬ 
da el pavo. Se agregan el vir\agre, aceite, hierbas de olor, pimien* * 
tas, las cebollas panidas en cuartos, ajos, pimientos, pimienta, 
sal y la sidra. 

* Se deja reposar un día y al siguiente se pone a cocer bien 
tapado. 

* Ya cocido se apaga el fuego, se retiran las patas y se acomo¬ 
da en un platón hondo con su jugo y se deja en un tugar fresco 
o refrigerador para servirse al día siguiente. 


POLLO MARISCALA 

San Luis Potosí 



6S personas 

Tiempo de preparación: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 20 minutos aproTimadamente 

Utensüos: Cacerolas, platón, molcajete (o metateI. 


16 hígados de podo cocidos y escurridos; 2 riebanodas de pan; 
1 rSenta de ajo prcsdo; I cucharada de cebr^ia picada; 3-4 yemas 
de huevos cocidos (durosi: í/2 cucharada da pimianfa; T cucha¬ 
rada dapere§6tHcado¡ 1 írtro de caido de carne, sazonado con sa/, 
T cucharada de vinagre y una da acarre da oi/va; 3^ pechugas 
de potto ñgeramer^te frHas en 2 cucharadas de aceite y t/2 cebo- 
ite picada; 2 ho^as de tochupa; € ramas de perept chino: sai. 

* Se fríen hígados, pan, ajo y cebolla. 

' Se muelen 12 hígados, pan, ajo, cebolla, yemas de huevo, 
pimienta y perejil. 

* Se pone esta mezcla en el caldo sazonado. Se terminan de 
cocer las pechugas con la salsa, a fuego lento, hasta que espese 

* Ya sazonadas las pechugas en la salsa, se sirven en el platón, 
adornadas alrededor con perejil chino, lechuga y, encima, 4 h^ 
gados picados. 


POLLOS SILAO 

Guanafuato 



Comeasaiea: 12-16 personas 
TTempo de preparatdón: 50 minutos 

riempo de cocciórt: 1 hora y 15 minutos aproximadamente 

Utensilios: Recipiente, molcajete o licuadora, brocha o pincel, sar¬ 
tén, platón. 


apodos: Vl cucharadrmdepMantaéeCastma; 2pkniantaade 

Tabasco: 2 davos da otor; í/4 cuchargdha de cortúno: 4 tSenfes 
deajocrtÉdos: 1 r^ta de caneia:2hofas de orégano: 2ch&esmo¬ 

rronas asados y sin semMa; 2 ó Scebod^ asadas; í rebanada grue¬ 
sa de boddo frito: 1/2 vaso dejatai; 4 ramitas de paraft: f pirca 

de asúoar; 1/2 taza de virtagre suave; sai. 

* Los pollos se limpian bien y se cortan en 4 partes. 

* Las pimientas, clavo, canela, ajo, comino, orégano, se mue¬ 


len y se tteshacen en vinagre con sal. Con esto se adoban los 
pollos V se dejan marinar un rato. 

Cuando los pollos han absorbido el adobo, se untan con man* 
teca con un pincel o brocha y se asan a la parrilla 
Los chiles morrones y las cebollas se muelen con el pan frito 

* Los pollos asados se colocan en una sartén con la salsa de 
cebolla y chite morrón, jerez y un poco de perejil picado y la piz¬ 
ca de azúcar 

* Si los pollos son grandes se les pone un poco de agua o caldo 
para que se cuezan bien y se dejan en el fuego hasta que se ablan¬ 
den y se forme su salsa. 

' Al momento de servir se adorna el platón con ramas de perepl 


FÍLETE DE PATO 
CON CAPULINES 

Güanajudto ívar foto pég. 83} 



Comensales: 6 personas 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 35 minutos 

Utensilios: Sartén grande antiadherenie, licuadora. S platos previa¬ 
mente calentados 


6 pechugas de pato deshuesadas, partidas a ia mitad, con piei; 
2 cucharadas de mentequifta; 300 gramos de jrtomatas asados, 
peiodos Y sin semUfe; 2 cucharadas de cebotta picada y asad»; 
2 dierttes de ajo asado; 7 chüe chipotfg adobado sin semitia; 1 pir¬ 
ca de cornifio; T pizca de caneie; 6 fondos de aicachofa cocidos; 
500 gramos de cepuiines o moras aruhs: sal y pimienta a gusto. 

• Con la punta de un cuchillo se cuadricula la piel de las pechu¬ 
gas sin cortar la carne y se fríen en mantequilla. 

• Se muelen en la licuadora jitomate, cebolla, ajos, chile, comi¬ 
no, canela y clavo. 

• Se retiran las pechugas de la grasa y se mantienen en lugar 
caliente. En la grasa que soltaron los patos en la mantequilla, 
se fríe muy bien la salsa durante 15 minutos aproximadamente. 
Se rectifica la sazón. 

• Se pone la salsa en la base de cada plato, a un fado la pechu¬ 
ga de pato rebanada, del otro un fondo de alcachofa relleno con 
un poco de la salsa y unos capulines o moras azules. Con el res¬ 
to de la fmia se hace un medio círculo alrededor de la salsa ador¬ 
nando el plato. 
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CARNES 


Aigo tienen en común fas naoeuis qtie siguen.' se de lo oonDenck)nQl y son muy sabrosos, 
dinamos que tnquietoníeTnenEe sabrosos. D ¡orno de puerro ron chfle caroabei es un sabor nopedoso 
pam fa mayoha. La {XjmtimQciDn de pina yjengüyre con el cerdo es insotrni, con ór/turnaa orieninl. 
B fiambre de San Lus fbcos/ no de aíarmar o unos cuonais, etc. fh lo n^)ena de su Déq/e a 

Buenas .Aíres como embocador de Ménro, Alftanso Reyes amaxizb a sus oomóisaJes aioateoos con 
renUTKiGr o/carpos no fe daban kaneceta de taiCT^guoOT soba deoimffKÍnas, '‘BaaíCTigua—declaro— 
nene que ser mds unibefsaf que eí espenanfo". 


FILETE DE CERDO 
CON RIÑA 

QtMerétaro 



CcHMtt^flin: é penoiiu 

T9emp<f de prep^nciáa: 20 miautom 
Tiempo de ^ocdóm: I hwm mpromímMdMinntr 

UimuAo* *: Recipiente pare horno, coladera, sartén antiadherente, 
6 platos grandes previamente calentados 


í .ZOOyfMfMM db flbte de pueroo, 2 ctíchumin de f&n^^bn frevco 
fiado; 10 cudtmfudmM de mW; ff nebwwtoa de piñm perfadee, eir? 
corván; t tmim de utee de ^tomaf m^Micmna coddm o cmtwup: 
4 ctxhmmdm» de idnapre blanco; tsi y p án da n ca a guato. 

* Pt^ecalentar el borno a 200 “C 

' Se hace una mezcla con la miel, sal v pimienta, se pone en 
el recipiente de hofno (unto con la carne ctudando que ésta que¬ 
de muy bier\ bañada con la mezcla 

' Se mete al íximo ya caliente por 30 minutos cuidando que dore 
parejo Sín que se queme 

* Se baña con el jengibre y el vinagre y se deja 10 minutos más. 
' Se retira del homo, se saca la carne y se reserva tapada en 
un lugar tibio 

* Se pone el recipiente donde se coció la carne a fuego directo, 
se agrega la salsa de tomate o catsup hasta obtener una salsa 
ligera Si es necesario se le puede porter uri poco de agua. Se 
rectifica la sazón, se cuela y se mantiene caliente. 

* Se doran las rebanadas de piña en la sartén 

* En los platos calientes se pone ta salsa, d filete rebanado en 
el medio y se adorna con triángulos de piña 


PALMITO CON 
CARNE SECA 

Saa LuÉ» Potomá 



naa^^ de p npmñtié m : 20 mimmtom 

Cacerola, hicuadora 


í palffdto de 500 gnmom MptexknmdmTmnim o w Ittm íprntáp; 

í/2 k3o da carne mcm o cmckm; í chíp m>eho rmmofmdo f dw»»- 
nmdo; B pémimnros wd» #wdóf; 1 eudiofJt» di wmnOlm d» 
tantm fttrtmdo: 1 jkommTm moPóocon T cmboMm m^ Ma nm ydcioff- 

t»j d» djo; 1/4 giro d> Jbcfw; 4 cucimrmdp$ de memHm. 

* Se cuece la carne seca en 2 líb'os de agua y so desbebía, 

* La semilla del cilanto se tuesta y se muele con chite ancho y 
pimientos; se fríen en el aceite estos ingredientes y so agregan 
la cebplla, los ajos y el jitomate, molidos, 

* Cuando está sazonado, se añaden el palmito picado, el caldo, 
ta carne que en él se coció y la leche, dejando que dé un hervor. 


LOMO DE PUERCO 
EN CHILE CASCABEL 

Aguascallentea 



CPjDewale*: 6-$ pmtmrnrn 

n<’mfM> de peepmdént 15 mlarntítm 

Tiempo de coccfén: 1 ton p 15 mimmtom mprowimmdmwmmmtm 

ütanaikw: Cazuela con lapa, molcajete o licuadora. sacabocados. 


1 kMo dm k>mo ém pomrpo con tm poco ám gmmmp m trodtom: 0 M- 

ím» cmmcmbmi mmmdo». $in ntíto: 1/4 kMo ém tmnmtMom mmmdom oon 
cémcmm; B tfenfx dm ajom mamiom; f/4 d» cuehorift» di aef de 
cocinm; 3 dmrom» coeidom, mmemdom mn bú4t»» con mi mmc rnt oc m- 
dm o m eamdritom; 0 £ m im b m€itmm tím n m m oocUmm^ mn rmtmmdmm 
de T/2o»frtÍTf<ro; 250 gromo» di ala fid- 

c»rf, coddoeooifio wmrdtrm;24 u m tú&tm dmmm commpocodm 
mbHo, Goddmm; 4 tmxmm ém mgm^ 

* La carne se pone en la cacerola con agua haata cubrirla 2 de^ 
dos arhba de su suporficio; se pone al fuego y ae deja hasta que 
se consuma y la carne se dore en su propia grasa. 

* Se pelan los tomatillos y se muelen óe preferencia en el mol¬ 
cajete con los chiles, ajos y sal. 

* Se vierte la salsa sobre ta carne, ae tapa y se deja a fuego len¬ 
to durante 30 minutos aproximadamenta. 

* Se sirve adornado con las verduras cocidas. 
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CARNE DE PUERCO 
CON CHILE 

Michoacán 



Comensñies: 6* *8 personés 

Tiempo de prepsrtclón: 20 minutos 

Tiempo de coeclón: J horm e 1 hore y 30 minutos 

Utensilios: CacerolSp molcaiete. liciodora. 


I kiio de cerne de puerco pero frefr, costítie, espeiái^m y /orno, en 
trozos pequefíos; 20 medianos, peiados y sin sentilta; 

8 jitomates guajilto pelados y sin semitta; 6 chiles serrenos: t fítro 

de agua para ia cama. __ 

• Se cuecen en agua los ¡¡tomates y los chiles. Se muelen con 
un poco de su misma agua. 

* La carne de puerco se pone a cocer en agua con poca sal. 
Se cteja hervir hasta que se consuma el agua y quede sólo la gra¬ 
sa; se sigue friendo la carne hasta que esté dorada. Se quita el 
exceso de grasa. 

' Se le agrega fa salsa y media taza de agua, se deja a fuego 
bajo hasta que ésta se evapore. Se sirve muy caliente 


FIAMBRE 

San Luis Potosí 



Comensalem: 6-8 petáonas 

Tiempo de prepv^clén; 20 minutos más 2 hozas para mariDar 
riempo <fe cocción: J 1/2 a 2 bozas aproMimadamente 

Utentílioi: Cacerola grande 


4 patas de puerco partidas por ta ttútad: 1 lertgua mediana rata- 
nada; T poHo partido an froxos: 2 jfcamas; 4 rtaranjas afrr cáscara 
Y sin samUia; 1/2 litro da vinagre y un poco da aceita; í cabeza 
de ai/o; 2 cahoBas; 1 lechuga; hiartas de olor: sal. 

* Las patas de puerco se cuecen en agua con hierbas de ofor, 
ajo y sal. La lervgua se cuece igual, el pollo se cuece en agua 
con ajo y ceboíía. Cuando las carrees están cocidas se junta n agre- 
gárvdoles viregre. sal y aceite. Se dejan marinar por dos horas. 

• Las naranjas y jicamas se cortan en ruedas. Al servir se cdo- 
can en los platos, unas hojas de lechuga, una pieza de polló, 
una pata de puerco y unas rebanadas de lengua. Se adornan 
con las naranjas y las ficamas 


LENGUA EN SAl^A 
DE ALMENDRAS 

Zacatecas 



Comensales: 6*8 pézsonaa 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 45 mtnuioe 

Utontilios: Cacerola 


I lengua ds ras^ bien limpia, cocida con ajo, cebolla y 1 rama de 
hhfbatuen a; 1 ctudíarada de manteca; 100 gramos de eímendras; 
1 cebolla mediana ñnamente picada: T rebanada ds boUlfo frita; 
1 rodito da para^; 6 cucharadas ds aceitunas; 5 chdss jatapsfíos 
an vinagre; sal; pimienta* 

* Se fríe en la manteca ta cebolla junto con las almendras y el 
pan frito, cuidando de que no se queme. Todo esto se muele. 
' Se le añade medio litro del agua en que se coció la lengua o 
agua sola y se deja hervir. 

‘ Se agregan poco a poco las rebanadas de lengua, el perejil, 
las aceitunas y los chiles Se deja sazonar muy bien. 


MOLE DE PANCITA 

Quewétaro 



Comensales: 6-8 personas 

Tiempo de pzaparmclón: 15-20 minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos aproximadamente 

Utensilios: Cacerola, licuadora, cazuela. 


1/2 kilo de pantdta de ras cocida; 3 tdtdes mtdatos grandes, asa¬ 
dos, desvenados, sin samida; t/2 phza da pan blanco remojado; 
4 ^fídantas; 3 dientas da ajo; t/2 taza de garbanzos cocidos y 
pelados; sai; 100 gramos de maníaca. 

* Se lava muy bien la pancita y se pone en agua con poca sal 
hasta que dé un hervor 

* Los chiles se ponen a remojar en agua tibia con una pizca de 
ceniza, se enjuagan y se muelen con los ajos, pimientas y pan 
remojado. Todo esto se fríe en la manteca; cuando está bien fri¬ 
to se le pone un poco del agua donde hirvió la pancíta; cuando 
empieza a hervir se le agrega la pancíta cortada en trocitos y tos 
garbanzos, se deja sazonar y se sirve caliente. 

* Se sirve acompañado con arroz y frijoles. 
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V 

BIRRIA 

Jalisco 

Birria Que, Según el Díccionano de ía Real Academia Española, 
significa "persona o cosa de poco valor e importancia**, posee 
una acepción muy diferente en México. Especialmente en Jalis¬ 
co, birria es urw especie de barbacoa de chivo, borrego o puer¬ 
co. Se cocirra af vapor, y para ello hay dos métodos: uno, poner 
hojas de maguey en la parte inferior de la oila para que el líquido 
no toque la carne; y otro, utilizar una rejilla en la olfa con el mis¬ 
mo objeto. La receta que corrsigr^amos es fa que sigue Eugenia 
Moragrega, dama de Guadalajara que rw sucumbe a las tenta¬ 
ciones de la simpiiffcación o del ahorro. 



CametiSMÍes: 16-2Ü peruanas 

Tiempo de prepmrmcíáii: 20 miaatos más J dim 

Tiempa de cocdáar S Horas o más (1 hora con oila expresa) 

Utensiios: Olla grande con tapa u olla express grande, sartén, licua^ 
dora, comal, cazuela honda, cazuelitas individuales. 


2 chivos demos en trozos de 4 centímatros aprojdmM^n^ta; 
2 kUos de carne da ptiefico con costMtas en trozo s da 4 centfma- 
tros aproximadamanía; 4 chBes anchos asados y desvenados: 
€ chBas gandíos asados y desvenados: S chites moríta asados (si 
se quieran phantas no sa desvenan}; 8 chUes cascaM asados (si 
sequierenplcafítmr^^dasvenan):2lrtrosdepuique;20pknfan- 
iaa negras maromeadas; 8 dientas de ajo asados machacados: 
í cudmradha da orégano; sal da codna; 4 pencas da maguey asa¬ 
das (opciortab: masa para soHaría oto; t kilo de ^tomates asados; 
S cucharadas de manteca; 2 tazas da cebolta da rabo picada ñno; 
í cvcharadita éa orégano para servif. _ 

* Se muelen juntos todos los chiles con los ajos, pimienta, oré¬ 
gano, sal V mitad del pulque. 

* Se untan todas las piezas de carne con un poco de sal gruesa 
V se van bañando con la salsa hasta que queden todas cubier¬ 
tas. Se tapan y se dejan en lugar fresco o refrigerador toda la 
noche. 

* Al día siguiente se ponen unas pencas de maguey en la ca¬ 
zuela u olla y se vierte por encima el resto del pulque, se colocan 
las piezas de carne, se cubre con otra penca de maguey, se ta¬ 
pa la olla sellando con la masa y se deja a fuego bajo 3 horas 
mínimo, o hasta que la carne se desprenda del hueso. Si se usa 
olla express está lista en 1 hora. 

* Se desgrasan y se cuelan los Jugos oue escurrieron del coci¬ 
miento de ta birria. 

* Se mezclan tos jugos con jitomates y se ponen a fuego bajo 
10 minutos. Se sirve muy caliente sobre carne deshebra da, en 
tazor)es individuales, se espolvorea con cebolla picada y orégario. 

* Se acompaña con tortillas calientes. 

Nota: 

En las birríerías populares la carne no se deshebra sino se corta 
en pedacílos con huesitos y todo, pues así da la impresión de 
mayor cantidad. 

Varfactóri: 

La manera antigua de servir birria es calentando las piezas hasta 
tostarlas sobre un comal untado con un poco de manteca y ser¬ 
virlas con la salsa descrita más arriba, hecha con el jugo de la 
carne y los jitomates. 


BIRRIA ZACATECANA 

Zacatecas 



Comensales: 20-24 personas 

Tiempo de preparación: 40 minutos más 24 horas de reposo 
Tiempo de cocción: S horas aproximadamente 

Utensilios: Molcaiate o licuadora, charola grande y honda para hor¬ 
no, papel aluminio, cacerola, platos hondos. 


5 kilos de camero tremo en piezas; 250 gramos de chita ancho 
asado sin qua se tuesta; 1$0 gramos de chite cascabel asado faJ 
rto sa quiera picante se dasvanah SO gramos de chife morfta asa- 
do Y desvenado; 2 cucharadnas de pfmtenta negra antera; t ca¬ 
bera de ajos asada; 1/2 kilo de cebollas en rebanadas asadas: 
€ clavos da olor: 1 raja de canela; 1/2 cucharadita de cominos: 
2 cucharaditas de tomillo; 2 kilos de masa de nixtamaí ; 2 kilos de 
tomates verdes asados: 2 cucharadas de orégano: 8 cucheradas 
Sie cebolla picada; sai. 

* Se reservan 50 gramos de chile cascabel y todos tos demás 
se remojan con agua caliente sólo hasta cubrirlos. 

" Se ponen en un comal las pimientas, clavos de otor, los comi¬ 
nos V la raja de canela hasta que se tuesten ligeramente. 

' Se ponen las especias en el molcajete o licuadora y se muelen 
con el vinagre, los ajos, ¡as cebollas, los chiles y el tomillo, se 
reclífica la sal. 

* Se pican las piezas de carne y se adoban muy bien con la pas¬ 
ta, se tapa y se deja reposar toda la noche. 

* Al día siguiente se calienta el homo a 200 

* Se colocan las piezas con su adobo en la charola de horno, 
se cubre con papel aluminio y luego con la masa teniendo cui¬ 
dado de que queden selladas todas las orillas, y todo cubierto 
para que no se e^pe el vapor. 

* Se mete al horno ya caliente de 2 1 /2 a 3 horas según lo tier¬ 
no del carnero y el gusto personal de quererlo ligeramente rosa¬ 
do o muy cocido. 

Mientras se cuece la carne se prepara la siguiente salsa; 

" Se muelen los tomates con el chile cascabel que se reservó, 
se ponen a la lumbre con un poco de sal durante 15 minutos, 
se retira y se reserva. 

* Cuando la carne está lista se recuperan todos los jugos, se po¬ 
nen al fuego junto con la salsa anterior, se rectifica la sazón. 

' Se sirve la salsa muy caliente en platos hondos con una pieza 
de carne y se Je pone por encina un poco de orégano y cebolla 
picada. 

Nota: 

La masa que se usa en esta receta se tira, pues solamente sirve 
como tapadera para evitar que se escape el vapor, digamos una 
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POSTRES 


Las miskineros y sokiaúQsespciñoies^^edQim asombrados flote a kt fxuieúOíií^ fhiWs y oms 
oeQeta}es que tos udZizciücin pam sus dutoes. ""Las ambrosías de México" que déscríbKDi 

ios cTxxustas, empezando con Hernán Cortés, espolecron ef deseo de conquisínr tos tiernos oTnenba- 
nos: tos mieées de aoepa, de tuna, de mqguey que enduízotian afoles y ctioootote, seroton para pre¬ 
parar confícuros de zapote, chicosapom, ananá, chirimoya, pitahaya, oapu!myotrc^fhitas,ycünfi)r- 
maban un ospecío seductor dei Nuevo Mundo^ 

Con kx fh^ada de to lec^. dei azúcar^ de tos necetos espanotos dels^to xví^ fhorece una espléi- 
dtoo neposierío nooo^uspona, una arcesonto e>diuberan£e que crea obras rnoestms por sabor £/ b^ie- 
ZQ. Memo fUe y sigue sien€io un país üe gotosos. Desde tos moryos que se afimaban en sus enormes 
cocinas hace cuatro siglos, hasta ks indtestrias de nuestras días que moaden todos ios réieones dei 
país con sus bolsitas de productos con nombres anplosQ^nes, tos fabricantes de todos tos tientos 
Jamás se ban qu^octo de ^slta de demanda. 

La región de este capituto ^ punosa por tos dulces deptaiónde benencto mondsrioa, por tos písa¬ 
nos /íguras de azúcar ("t^harximuscas"}, por to suaoe cqjeta de leche de oabra, porei en^aíeo en ngaos- 
teiid de tos pkmtas del deserto. Eh tos meroados, tos puestos de dulces son potíiromos despliegues 
de destreza anesana y akximan su tipogeo en los dios de fiesta. 


MEMBRILLATE 

Aguascalientes 



Comentes: 25 personas 

Tiempo de prepermcláa: SO miau tos 

Tiempo de cocdáo: I hore y 10 mlnuios • 2 hom^ 

Utefisifios: Cazo de cobre, pafa de madera, moldes de panqué- 


50 m&mbriBos lavador; azúcar, ía misma cantidad dat memtriKo 
ya piwparado. 

* Los membrtllos se porten a cocer con agua hasta que los cu¬ 
bra, cuando empozan a reventar y están blandos se escurren; 
ya fríos se les quita la cáscara, el centro y las semillas 

' Este membrillo se pesa y ta misma cantidad se pone de azúcar. 

* Se hace un almíbar de punto de bola con el azúcar y 3/4 litro 
de agua aproximadamente* se le agrega ef membrillo movién¬ 
dolo constantemente con la pala de madera y cuando se ve el 
fondo del cazo se retira y caliente se vierte en los moldes. 

* Pasadas 24 horas los moldes se cubren con tela o con papel 
de estraza. Cuando cuaia, se desmolda. 


COCADA 

CoUma 



Comemastre: HhÍ2 peraoaaa 
Tiempo de peepmrmidóm: 60 miaetom 

Tiempo de eocdóa: I ¿ofv y II mJjmlor a$íraMÍmsdameate 
UtmmWoi: Recipiente, platón. 


21cro« di» iMi4; f í/2 kaoe de azúcan í/2 kño da coco i 

ruñado: 

2 lazM db mgum: 12 hu»¥M; 20 thmtdrm pfcMto. 



* Se hierve le leche con 1 kito de azúcar sin dejar de mover, hasta 
que espese bien. 

* Se hierve el coco rallado con 1 i2 kilo de azúcar en 2 tazas de 
agua, cuando está cocido el coco, se revuelven los dos dulces. 

* Se baten 12 yemas de huevo, se agregan a la mezcla y se po¬ 
rte a fuego suave. 

‘ Cuando hierve, se vierte en un platón, se adorna con mitades 
de almendras y se mete al homo hasta que se dore. 


BUÑUELOS 

Michoacán 



Cometmmiem: 20-24 personA* 

Tiempo de preparadání 40 mlfurfcio 
Tiempo de cocdóa: 2-3 mioutoe por buñuelo 

litefiettoe: Olla, cazuela grande, metate o tabla, rodillo, sartén. 


T kño da harine; T kño da marttacm; T hcioro; T/2 ibo de éguo bor- 
vkÉa con céscares da tomata y un tnoro chico de taquaaquita; 
2 itroadaagumcontrmrwfadacmtaia:2kMomáapaofKMo^ í/2Stro 
de aceita: mtaf, 

• Se pone el agua a hervir con el pitoncillo y la canela, se mueve 
constantemente hasta que reduzca a la mitad. Se reserva. 

* En la cazuela se hace una fuente con la harina. En el centro 
se pone el huevo. Cuando se entibia el agua de cáscaras de to¬ 
mate con tequesqufte se incorpora poco a poco. Se revuelve la 
masa, se pasa a un metate y se le agrega pocoa poco la mante¬ 
ca para asf amasarla hasta que haga burbujas. Se prueba asT la 
masa: si se extiende con facilidad es que está lista. 

* Con la masa se fonrnan bolitas, se untan con manteca y se 
dejan reposar 1/2 hora en un lugar tibio. Se extienden los bu¬ 
ñuelos ooa un rodillo y se fríen en el aceite. 

• Se bañan con la miel a gusto. 


Anfód» tos vwreyes. Jalisco (ver receta pég. 88i 
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ANTE DE LECHE 
QUEMADA 

Jalisco 



ComeaséJes: 20-24 

Tiempo dr prepAncíóñ: 45 minutas 

Tiempo de coeciéa: 20 minutos mproEimademente 

Utefi»niú«: Cacerola, espátula, recipiente. 24 banríeritas de papel 
picado 


Un bizcocho horneado y prasantado an comai como ai Anta da 
ios Virrayas (var racatai: 1/2 kMo da ca/ata da lacha quamada (var 
racataf: l/2St70 da lacha; 150 gramos da achrán picado: 150 gra¬ 
mos da pasHas: 15Ú gramos da nuacas: 150 gramos da pi/kmaa; 
f taza da jaraz duica^ 

* Con la noiiad del jerez se barntzao las dos capas de bizcocho, 
en el resto se ponen tas pasitas y el acitrón picado 

' Se mezcla ta leche con la cajeta y se pone a ta lumbre a fuego 
muy bap, debe quedar como una crema muy espesa (cajeta í 

* Se divide la mezcla de cajeta en dos y a la mitad se le ponen 
fas frutas remojadas y la mitad de nueces y piñones. 

* Esta preparación se pone sobre la primera capa de bizcocho, 
se tapa con la otra, 

* Con la espátula se esparce ta otra pane de la mezcla hasta cu¬ 
brir totalmente el bizcocho por encima y por los lados, se ador¬ 
na. marcando los cuadiitos que señalan las porciones, con el aci¬ 
trón, pasitas, piñones, nueces y las banderitas de papel picado 


ANTE DE LOS 
VIRREYES 

Jalisco (var foto pég. 87Í 

En épocas de ía Colonia, en los días de fiesta tos hacedores de 
antes salían a venderlos por la calles. Se anunciaban con prego¬ 
nes Y se sabía que se acercaban por ía fu¿ de tas veíadoras Que 
junto con encajes y fíores adornaban tas andas en que llevaban 
el dulce 



Comeanmiem: 20* *24 p^noasm 

Tiempo úepiwpnTmcáón* í horsy3Ú miautom rnpwoximedmmestte 
Tiempo de cmxiÓa; 5Ú miautom mproMimmdemeote 

Batidora, recipiente, comal de barro de 50 centímetros 
o molde tarta, espátula, cuchillo, platón. Precalentar el horno a 
175 *C 


rwT _g. - tmm -j - É 

tmzcocno fnumpo/. 

Bhuevos: 200gramos demiúcaz: 2OO0wmoade hmrina cmdde; 

erome:reBeAreéetmfmíeodeMmóoéíeucherwdftedev^ídae, 
mentequme per» engreeer, 2 cuchermdm de herirm. _ 

• Se balen huevos, azúcar y aroma hasta que la mezcla tripli¬ 
que su volumen y haya espesado de modo que al dejarla caer 
con una cuchara forme copítos. 


* Se incorpora la harina envolviendo suavernertte, 

* Se engrasa y enhanna el comaf o molde y se esparce la pasta 
parejo 

* Se nrvete al horno durante 20 minutos aproximadamente. 

* Cuando está frío se corta en dos capas. 

Utensilios: Batidora, caio de peltre, recipieole, espátula, 24 bande¬ 
ritas de papel picado. 


RELLÉNO: _ 

1 tmzeénjeruzdiáce; 15 yemas betidesm punto de Metén; ISOgte- 
mos de aimendres peiades y moBdee: í teze de ezúcrn: 2 cuche- 
rede^ de egua de ezaher; 15Ú gremoE de echrón phedo: fSOgre- 
mos de pesítes; 150 gremos de piñoneM; ÍSQ gremoe de mjscas 
picades. 

• Con 1 12 taza de jerez se barnizan tas dos capas de bizcocho, 
en Ea otra mitad se remojan fas pasitas y el acitrón. 

• Se pone en el cazo eí azúcar cubierto apenas con agua y el 
agua de azahar, se deja al fuego hasta que esté a punto de cara¬ 
melo flojo, sin que tome color. 

Se retira de la lumbre y se incorporan las almendras batiendo 
Siempre, luego poco a poco las yemas batidas siempre mezclando 
con energía, hasta que se enfrié 

• Se divide la mezcla en dos y a una de las partes se le pone 
la mitad de acitrón, pasitas, nueces y piñones. Esta preparación 
se pone encima de fa primera capa de mamón que se deja sobre 
el comal o se pone en un platón apropiado, se le pone encima 
de la otra mitad, 

‘ Con la esj>átula se esparce la otra parte de la mezcla hasta cu¬ 
brir totalmente el bizcocho por encima y por los ladc^, se ador^ 
na haciendo cuadritos que marcan las porciones, el resto de aci¬ 
trón. pasitas. nueces y piñones. 

Velación: 

El relleno se puede mezclar con dos tazas de crema baikfa con 
un poco de azúcar, se sirve Isin el bizcochol en un platón, se 
adorria con las mismas u otras frutas confitadas y secas. Este 
postre se llama Manjar de Monja 


CAJETA 

Micbaacán 

Se vende en cajas de madera redondas, de ahí el ncvndre. 



Comeameiee: 6-B pemonam 

Tiempo de preperedéa; 5 ailaafiw 

Tiempo de cocdóo: 45 mioaioe epromimmdMmente 

Utansfio*: Cacerota, palita de madera, platón o copitas de postre 
ir>di viduales. 


í Mtro de leche; 230 gramoe de azúcar blence; t cúchemete de 
b ic e ib onei o Avmko en media taxe de egue. 

• Se pone en la cacerola la leche a hervir con el azúcar a fuego 
muy suave, sin dejar de rnover, poco a poco se añade el agua 
con bicarbonato. E^ lista oiando espesa y al mover con la pala 
se ve el fondo del cazo. 

’ 15e sirve m platón y se puede adornar con pasHas o copos de 
crerTid batida sin azúcar {opcional). 
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CAJETA ENVINADA 
DE CELAXA 

Querétaro 



éS personms 

Tiempo áe prepeiecíén: 5 mioítios 

Tiempo de oocciáa: 45 minutos eproMtmedemenie 

Uien«ino«r Caro o cacer ola honda de preferencia de pe tire, c ucha ra 
de madera, platón o platitos de postre. 


1 1/2 fitros de leche de cabra; 250 gramos de azúcar; 1/2 cucba- 
rada de almidón disuefta en media taza de agua; 1/4 de cuchara- 
tfíta de bicarbonato: 1/2 taza de vino de jerez dulce; 1 raja de ca¬ 
nato de 5 centímetros. 

* En el caro a fuego bajo se pone a hervir litro v cuerto de leche 
junto con el azúcar y \a car>ela, cuando suelta el hervor poco a 
poco se va añadiendo el almidón, se deja hervir tO minutos y 
Sé incorpora el bicarbonato previamente disueko en la teche que 
quedó. 

* Se sigue rryoviendo siempre en la lumbre baja hasta que se vea 
el fondo del cazo, se agrega el jerez y se deja hasta que vuelva 
a tomar el punto. 

* Se vacía en el platón o platitos de dulce . 

Nota: 

Un adorno muy bonito para Cajetas y Antes son las grageas cor¬ 
tadas en pedacitos y puestas en el último momento sobre los 
postres. Las grageas, hechas de la pasta de las hostias blancas 
o pintadas de colores, las preparan las monjas en los conven¬ 
tos, y se encuentran en todas Jas duteerías típicas de México 


CAPIROTADA 

Michoacán 

En España fa capirotada se hace con carne. En México, es pos¬ 
tre de vigiíia. 



Comertealea: SS personas 
Tiempo de preparación: 25 minutos 

Tiempo de cocción: 1 hora y 15 minutos aproximadamente 
ütensiNos: Cazuela, budinera. 


400 gramos de boISfos o teleras fríos, rebanados y dorados al hof’ 

no; ISO gramos de queso adobera o cotí^ en rebanadas; 400gra¬ 

mos de pdondlló; 100 gramos de pasas; 1 raja da canela; la cás- 
carmdeunSmón; 1 cucharadrta de anís en grano: 3/4 litro de agua, 

* Se pone a hervir el agua con el piloncillo, el anís, la canela y 
la cáscara de limón, hasta que se reduzca a la mitad. 

* En una cazuela o budinera se coloca una capa de pan dorado, 
una de queso, pasas y miel de piloncillo continuando así hasta 
terminar los ingredientes. 

* Se mete al horno con calor suave de 150 ® C durante 25 mi¬ 
nutos aproximadarnente o bien se pone en una hornilla con fue^ 
go muy suave para que no se pegue. Se sirve fría. 


CAJETA DE LECHE 
QUEMADA 

Puebla 



24 piezas 


Tlompo de preparación: 45 mtootos 
Tiempo de cocción: I bon 

UtantlNot: Cazo de cobre, cuchara de madera, platón. 


í 1/2tkroa de íeche hervida; 300gramos de azúcar; 1/2 cuchara- 

dita de bicerbormto de sodio; 48 obfaas chicas. _ 

* Se pone al fuego el cazo de cobre con 1 12 litro de leche, azú¬ 
car Y bicarbonato, se mueve constantemente hasta que se re¬ 
duzca a la mitad y tome color dorado. 

* Se agrega el resto de la leche, se deja hervir, moviendo siem¬ 
pre hasta que se vea el fondo del cazo. 

* Se deja enfriar, se vierte en un platón o se pone una cuchara¬ 
da de cajeta entre 2 obleas. 


CAU.ETAS DE 
NARANJA TIA JULIA 

Aguascalientes 

Las galietas de este tipo se ílamarr «frutas del homo». 



Comensales: 20-25 personas 

Tiempo áe prepaimción; 20 minutos 

Tiempo de cocción: 15 a 2Ú minutos aproximadamente 

Utensilios: Batidora, recipiente hondo, charolas. 


1/2 kJh de haríne; 1/4 kilo de azúcar; 1/4 ledo de mantegufUa; 
2 yemas: 1 cucharedite de polvo de hornear; 2 naranjas isujugoj; 
raspadura de nerar^ a gusto; 1/4 de cucharadita tle sal; 150 gra¬ 
mos de azúcar glass para espolvorear. 

* Se bate la mantequilla con el azúcar, se agregan las yemas, 
el jugo de naranja, la raspadura y la harina cernida con el polvo 
de hornear. 

“ Se extiende la pasta de 1 f2 centímetro de espesor, se cortan 
las galletas y en las latas engrasadas a 180 "C, hasta que do¬ 
ren. Al salir del horno se espolvorean con el azúcar glass. 


En ta foto de fa pág. siguiente, fres ensaladas que son muestras 
de esta nueva martera de tratar tos productos que se ofrecer} en 
nuestros mercados: de arriba abajo: uria ensalada con hígados 
de ave ítos hígados se hierven un minuto, se sofríen unos instan¬ 
tes; la ensalada se condimentó con una vinagreta tibial; 
la ensalada azteca y la ensatada Avándaro (ver recetas pág. Í02I. 
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LA COCmA 
DE LA MAGINACION 


Estado de México^ Distrito Federal, Morelos 


Cuatro días después de fuíber Uegado a ía ciudítíl de México, Hernán Cortés y un grupo de sus 
ccpitmesdecktíeroh^ una ouettaporfa dudad. Lo primero que o^sttarvn jUe el mercodú, en ía pla¬ 
za de 71a£ek>é(x>. £7 gncm oc^wfdn y sus fíeles quedaron asombrados^ ía plaza — escribid pocos dic^ 
después CoTGés asu es *^txm grande como dos treces la dudad de Salamanca... Hay ooddkma- 
men£e orHbQ de sesenta mñ dnimas comprando y oendiendo todos tos géneros de mercodunas que 
en todas los demis se hoBan” Bemol Dhz dd CastSk> que le acompañaba cteclam que 'tn dos dios 
no se alera todo" 

£h ese esfi^pendo mercado cercado de portales se oendian desde Joyas de oro y esckuwe bosta 
la mayor oahedad de otimencos. £h 177Í, cuando habían monscurrido mds de dos s^los de Mstorrá 
atormentaba y basto el mercado de lo Plaza Mayor de México seguía siendo un "'ceatra de 

manaüiflas'' Así ío de/frie el jesuíta Juan de cronérta de la ciudad de Májdco. El culto badnBer 

observa Uimbién que en este opulento mercado *^haí asinusmo una oaBe de cocineras, que preparan 
distintas oiandas para el almuerzo de multad de gente que en esta Plaza trafkxi. Ha¡ tontbien mu- 
cbos .íbrasteros que aquíalmuerzan, comen y cenan, por pasarlo asícon más oonoertienciQ y comodi¬ 
dad y ser cnsctdo el gasto de les mesones" 

Los puestos de comida preparada son una gustosa pardcuiarldad de los mercados mejdcxznos 
de hay. El de Tbtuoa, especialmente animado tos olemes, es, en su sección nsspectíóa, un «^ledtasÉí- 
mo escaparate de la m^or comida popular. Y hasta en el arÉstoenideo mercado de San Juan del cen¬ 
tro de ía dudad capital, donde se epqpende una mcffxmillosa variedad de suOÁíetwias, no fbltaki perfu¬ 
mada fQa de puestas donde, una vez hechas kss compras^ uno encuentra premio y descanso sabo- 
rcando unos deliciosos anCoíitos. 

Mas aM de los modas cutÉnadas, k> constante ha sido ía extraordinaria oariedad de irtgrcdÜOTtes 
dísponibies. fiste hecho ha tenkk> también una consecu^icta curiosa; la de írnpedir la fimnadón de 
una coetna espec^fioamente local en la mds grande dudad del peas. 

Se ha demostrado que las cocinas regionales nacen de las Umítaciones de abastecimientos; de 
tas ausencias, más que de ía abundanda de materias primos, £3 genio cul^ario recibe es tánuios crea¬ 
dores oHi don^ digjone de pocos étgrcdíenífíSí por eio la Hornada "todna pobre" tan a menudo nos 
sorprende con sitó fiolbi^os. Del mismo modo que a ki mesa del errv^ertidbr azteca Begaban ¡os pes¬ 
cados del Go^, las comes tlaxcaliecQs, los ^faisanes gucotecos y las pvHas oajcoqueñas, en nuestros 
dios mMéxkxp se puede corTiercd€Stik}fhiíK:és,€spañd,cNno, húngaro o italiano. Aquíhaydetodo: 
lo tmúo que ililta son algunos productos temporaimente prohibidos de importar, cavian salmón abu- 
mado, trií/bs... 

La gran coc™ empieza en ios mercados, cada utótta a un mercado, para quienes, como nosotros, 
encontramos en eitos ^ñiente de tnspdtición y motivo de entusiasmo, es uno aventura y un reto. De 
estas üisdas ba ncddo la Cocina Mexicana Moderna, una nueva interpretación de una tradición que 
paredó estancado, dltronte lorpo tiempo. 

Las autoras de este Hro nos oonsiderQmos dentro de esta oorriente mnoDodora, Alicia es la crea¬ 
dora y ekjboradora de nuevas recetas, Jorge es d investigador y promotor ¡herario de esta nueua 
dimendún gasfrondmioa. Sentimosque, sin traicionar íes orígenes, estamos trabqjmdoen la renooa- 
cidn de la cocina de MeadoOr en su adecuación a los tiempos modernos g a sus exigencias materiales, 
estedoos e higiénicas. 

En este tibro, logran mayorkideías recetas son tradicionales. Sdi embaipo, nos bemos es^przctído 
para reducir en ellos el exceso de grasas y d abaso de cond^nentas pesados, ^col^mdo el valor de 
los productos /héseos o bosta crudos. 

ÜhicamenGe en este €X 9 >ítulo, /Undamentolmente dedícQdo a la codna del Distrito Fédercd donde 
uíDénos y trabqjamcs, pubdeamos cierto numera de recetas de nuestra craoción. 

A través de innumenxbles ensayóse investigaciones acerca de las usanzas dd pasado ornerKiza- 
das por d otindo, así como del estudkp de todas tas posibitidades ofhecidas por la friqgocable q^rta 
de tngradfentfis que nos brindan nuestras mercados que visitamos sist^nádoamente, nos complace 
pensca-que estemos creando una cocina íM cierto interés y vakyrtnternacionQl Lo hemosoomíwxiba- 
áomásdeunavez, cuandohemasBevaidonuestracocinaddD.F. antept^pBcosdeEuropayAmérica 
que to hm Juzgado no sokimente de enoelenee sabor, sino dórente, insóma y originxü. 

Las reoetas no trmlicionales de nuesoa creadán se distmguen con d nombre 
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ANTOJnOS Y TAMALES 


un fuminos poema publ&xido en Diario 16 ef 19 de octuhre de 1986, Octmh Paz describe 
'pastora de s^gíos'' que es ta dudad de México. &itne una mención de 'leí Estado abstracto y 
sus policías concretos, sus pedagogos, sus carceleros, sus pnKÜoadones", y otra de “tos ed^ldos de 
cemento, üiáno y hierm“ el poeta mCOTcaía una oiston del aspecto mds colorido y alegre de to metra- 
poíis: “las mercados y sus porónídes de /hitos, rotocÉon de tos cuoím estaciones, tos rases en oanal 
colgando de tos garfios, tos <toÉQias de especias y tos torres de .frascos y conservas, todos tos sabores 
y tos colores, todos los olores y todas tas materias, to marea de tas coces — cpia, metal, modera, 
barro^, el wqfm, eí regateo y el trapicheo desde ef comienzo de tos dáis'l 

lío recordamos otra descripción tan inspirada del qjetreo de un meraacto. toctos ios mercados, 
eí rincón mds manquíto pero gastronómicamente más importante es oqueí donde antqjitos y otros co¬ 
midas se sirven en mesas recubiertos de bule floreado, directamente del comal o déla oOa. 

esta seoción se dan algunas recetas de antqjíws tradicionales y de otros de inspiración moder¬ 
na y dietéticamente mds recomendabies. 


TOSTADAS DE PATA 

México D, F, 



ComenstJes: 6*8 peiwonas 
Tiempo de preparac/dA: 10 minutos 
Tiempo de cocción: 15 minutos 

Utensilios: Sartén, platón o platitos individuaos. 


2 tajas de frijoles mftrtos; 4 tnsnitss de puerco en escsboche des- 
huesadas picadaa muy firma: 1 lechuga picada muy fkia; S agua* 
cates en guecarr>ole o ert rajas: T tasa de queso fresco dastnoro- 
nado; I taza de rebanadas muy finas de cebotfa: 1€ tortíUaa del 
día anterior: í/2 taza de aceite o da manteca: sal y pimianfa; 
y chde jetepaho en escabeche rebanado muy ñno (opcionatf. 

* Se fríén las tortillas hasta que queden doradas, se dejan enfriar. 

• Se untan con los frijoles refritos, encima se ponen patitas pi¬ 
cadas, cebolla, lechuga, aguacate y se termina con el queso; 
se pueden adornar con rajitas verdes y rojas. Se pueden servir 
acompañadas con la verdura del escabeche a un lado. 

Nota: 

Las tostadas deben de prepararse en el momento de servirse para 
evitar que se humedezcan. 


CORDITAS 

PETROLERAS 

México D, F, 



Comeoeelea: 6-5 p&wonee 
Heoipo de ptepeñdáa: 3Ú minutoe 
ne«Bpo dé cocción: 2Ú sñinutoa 

Uterafloi: Sartén, comal, platón o platos ííkJí viduales, salsera, licua- 
dora, cacerola. 


f kño da mase pare tonUtas: 200 gramos da chis 2 dJén- 

tas da éjó/ 1/4 kMo de camhas (ver mcetal picadas muy fino; 1 taza 
de manteca o ac^e: 4 cu<d%amdas de oXantro picado muy ñno; 
4 cur^radas de cebolla picada muy fina; T taza de salsa v#rdé 
o reja cocida. 

" Los chiles se h^rven en agua con los ajos durante 3 minutos, 
se les quita el rabíto y se muelen con un poco de su agua hasta 
que quede una pasta fina que se sazona con sal y se divide en 
dos partes. 

* La masa se mezcla con la mitad de la pasta de chile y se divide 
en 20 bolitas del mismo tamaño. 

* En un poquito de grasa se fríe la otra mitad del chile con ías 
carnitas- 

* A las bolitas de masa se les hace un agujero por el centro y 
se introduce la carne, se cierran y se aplastan un poquito para 
que queden como de 3 centímetros de alto. 

Se calienta la grasa y se fríen hasta que estén cocidas y dora¬ 
das, 3 minutos aproximadamente. 

* Al momento de servir se abren p)or la mitad y se calientan si 
es necesario en el comal, se adornan con el cilantro y cebolla 
picada y se llevan a la mesa con la salsa verde o roja bien caliente. 

Nota: 

Se pueden hacer con chicharrón en lugar de carnitas. 


TOSTADITAS DE 
TUÉTANO 

Moreios 



Comenemíea: íO-12 perwmae 

Tiempo de preparación: 4Ú minutoe 

Tiempo ée cocdÓn: 15 minutoe aproximmdemente 

UtAnsOo*: Sartén, comal o plancha, platón. 


V2idh de tomatm verdes eaados: 2 chd^pabianos asados y dea* 

venados; 2 cabodae: 4 Sarrtms da sjn; í rama de cMarmo: í cu* 
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chmada chfc* * d» oféffmto; S ctM^wr&das de nmnt^c^; 3 huesos 
con tuétmi& coctéo*; 2^ toFíSías chlcñ$; ISO oramos da 

qu&so añcío raMadc; 30 gramos d» hmo de corda codáo con sot 
dothobimIOr t hehuga nbmod*; í manofo da fétrnoos r»- 
bañada; $BÍ m gusto. 

* La salsa se prepara con tomates molidos con chiles, cebollas, 
ajos, cilantro y orégano; todo se fríe en manteca agregándole 
sal. Se hierve hasta que espese. 

* A los huesos se les saca el tuétano, se les unta a ías tortillas 
encima, se agrega queso, salsa y lomo. 

* Se doran en la parriíla hasta que el queso se funda, se retiran; 
se les agrega otra capa de salsa y se sirven. 

* Se adornan con lechuga y rabaniios. 


PAMBACITOS 
DE SARDINA 

Moreios 



Comeasaíea: 6*8 personas 
Tiempo de prepaiacióo: 2Ú mtituios 

Utensilios: Cuchillo, tabla para picar. 


Wpambazoa: 6 sardinas an oonwve; 2 chüasjaíapeños an vina^ 
gra, picados; f oef>o/to picada: 2 ptomaíes pelados y picado?; 

t taza da ftjjtotes negros refrffos; TOO gromos da qoaso añejos 
$ hojas da hchuga picada; saf a gusto. 

• Las sardinas se desmenuzan, quitándoles la espina y se mez¬ 
clan con los chiles jalapeños, la cebolla y los jitomates. 

• Se abren por la mitad los pambazos, se les untan los frijoles, 
encima la mezcla de sardinas, un poco de lechuga picada y el 
queso y se tapan. 


PAMBAZOS 

Estado de México y otros 



6*8 piezas 

Tiempo de preparacióa: 24 hoFas 
Tiempo de cocciént 15 minutos 

Utensilios; Recipiente, tabla de amasar, molde de tartaleta ovalado 
(puede hacerse de cartón, de 8 centímetros de largo por 4 de la par¬ 
te más ancha!, sartén grande, cernidor o coladera 


300 gramos da harina más 3 cocharadas para amasar; 2 cuchara- 

das da maniaca; 2 hueuos; f cucharadrta da saf; í/2 taza de la* 

cha apmMímadamenta; 1/2 Utro da acaHa. _ 

• Se ciernen harina y sal, se hace una fuente y en el centro se 
ponen huevos y manteca, se incorpora bien agregando leche has¬ 
ta que quede urta pasta suave. 

• Se unta la pasta por fuera con un poco de aceite y se deja en 


un recipiente tapado con un lienzo toda la noche. 

* Al día siguiente se extiende la masa de un poco más de medio 
centímetro de grosor y se corta con los moldes. 

• En el centro se marca con urta pequeña x superficial. 

• Se calienta el aceite y se fnen hasta que estén bien dorados 
por todos lados. 

* Se abren por la mitad y se rellenan por ejemplo de frijoles refri¬ 
tos, ensalada de papas, chorizo frito, ur>a raja de chipotle y ié’ 
chuga. mole o picadillo. Se tapan por encima se les espolvorea 
queso rallado. En vigilia se pueden poner sardinas (ver receta). 

Nota: 

Se pueden hacer muy pequeños para bocadillo de fiesta; en Ja¬ 
lisco cuando son en miniatura les llaman aspirinas. 


TOSTADITAS DE 
HUEVA DE TRUCHA 

Estado de México 

La hueva de trucha es una exquisitez que se consigue en eí tiempo 
dei desove que en México es de septiembre a noviembre. Los 
hígados de (rucha iver receta siguiente} se consiguen todo e/ ano. 
Estas dos recetas de suma sendíiez y elegancia^ son de un gran 
cocinero y gourmet Michef Dufoin^ chef dei Hotei Camino Real 
de la Ciudad de México. 



Comensales: 6-8 personas 
Tiempo de preparación: 5 minutos 

Utensilios: Recipiente, charola de presentación. 


500 gramos da hueva da trucha; 24 tostaditas da tordUa o toto¬ 

pos; 3 cucharadas de ¡ugo de 8mán; 4 cucharadas de acórte de 
maíz; T cochatadha de chüe vardoasado, desvenado y picado mt/y 
fino fopdona/í: sal y ptrnianta a gusto. _ 

* Se hace una vinagreta mezclando sal, pimienta, limón, chile 
y aceite. 

* Con cuidado se mezcla con la hueva de trucha. 

* Al momento de servir se pone la hueva preparada sobre las 
tostaditas. 
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TACOS 
DE HÍGADO 
DE TR UCHA 

Estado de M^dco 



ConmuAlétf: 8 peTSoam§ 

Tiempo de prepermción: S5 mioutoe 

Utensilios: Recipiente, charola de presentación. 


500 gmmos de hfgedos de nuche: 24 tortíUitas: 3 cuchemdms de 
jugo de Wmón; 4 micheredas de pcotte de maíz; T cocheredna 
de cMe veide ajado, éesvonodo y picado ñno ioptdonét}: se! y 
pimien^. 

‘ Se cortan los hígados en láminas no muy finas y se marinan 
30 minutos en la vinagreta preparada con aceite, limón, chile, 
sal y pimienta. Se sirve con las tortillas muy calientes. 


MANITAS DE CERDO 
EN ESCABECHE 

México O- F, 

En los mercados de México se encuentrarr todo tipo de escabe¬ 
ches, con comfjrnacíones extraordinarias de colores, aromas y 
sabores. Se presentan en beítos frascos Harreóos vitroíeros. 



ComeasMies: 6S penoaos 
Tiempo de prepermclón: 24 boros 

Tiempo de cocdóo: 2 boims mproMlmmdmrneate á 2S miautoe 
eo oUm m presión 

Utensik»: Pingas, olla a presión grande o cacerola honda, cotade- 
ra, frasco de vidrio o vitrolero de 3 litros da capacidad. 


i 24 manitBs de pcie<ipo psftidas m im mitad; I remifaf e da hlófbas 

\ de olor coolatMel, orégano, meforwm,pme8f^ 2 cabezes de ajo gran- 

i dea am potar apimstadaa; I cebolla en g^oa; 1/2 kSo da zanaho- 

\ fias fobanadea grueama o en raja$: 30 fwnftoi de coBfhrj 24 ¡Men- 

\ tea da ^ peladtn: 30 cabodkaa de cambray; 1 Mtto de vinagro 

de manzana; 2B pírréantaa gordaa. __ 

1 

i * * tas manrfas se lavan y se tes q\Man tos pe//fos con las pinias, 

’ se cubren con agua, se les da un hervor y se tira el agua. 

* Se porten a cocer con agua cubiertas con el rrtanojo de hier¬ 
bas de olor^ cabezas de ajos y cebolla, al final se pone la sal. 
’ Cuando están cocidas se de^n enfriar en su caldo, al momento 
de hacer el escabeche se retiran, se enjuagan, se secan bien. 

* Se les hace un corte a los chHes en forma de cruz basta la mi¬ 
tad de los mismos. 

* Se ponen a hervir 4 tazas de agua con dos cucharadas de sai, 
se ponen (os chiles seis minutos con las zanahorias, se retiran 

I y se enjuagan con agua helada, se reservan. 

* Se pone a calentar et vinagre con las hierbas de olor y dientes 
de ajo, cuando sueha el hervor se ponen chiles, coliflor, zanaho¬ 
rias, {¿bolirtas y manitas, pimientas gordas y sal, se apaga in¬ 
mediatamente, se deja enfriar. 


• En el frasco se van colocando primero k>s chites, luego cebo- 
llitas, zanahorias, patas, etc., hasta terminar. Se cubren con el 
vinagre, se tapa muy bien, se meten al refrigerador. 

" El día que se vaya a servir se toma la cantidad necesaria, se 
tira el vinagre y se le pone nuevo a proporción de ur>a taza de 
vinagre y media de agua, se deja reposar un rato y se sirve como 
botana con las patitas deshuesadas. También sirve para tosta¬ 
das, ensaladas, fiambres, etc. 


TAMAL DE 
CUCHARA 

Estado de México fw foto pag^ íB) 



Tiempo de prepataclón: IB mlritiíoe 

Tiempo de cocción: 45 mlautot #projcfiitailameiite 

Utensilios: Cazuela de barro o cacerola de peltre, licuadora, cucha¬ 
ra de madera. 


8 tazas de granea de elote tíamo; 1 taza de leche: 2 cucbaradaa 
de manteca o marttequi8e; í/4 de oucharadlte de azúcar: t cucha- 
radlta de aal. 

* Se muelen los granos de elote con la leche, grasa derretida, 
azúcar y sal; debe de quedar con un poco de tejctura. 

* Se pone a cocer a fuego tentó la mezcla anterior, moviendo 
siempre con la cuchara hasta que se vea el fondo del cazo. 

* Se sirve una cuchara grande en cada plato y encima se te po¬ 
ne pollo en mote o cualquier otra carne con mole rojo o verde. 
Esta mezcla sirve también para rellenar chiles. 


CHILES EN VINAGRE 

Estado de México 



1.700 ^moe 

Tiempo de fH^ep^racJéit; 10 mioetoe 
UtvnsÜos: Recipiente de vidrio con tapa. 


í/2 Idk} de c h Oe a ae tr a rwa; S dmvoa meados; 20 p k ftieu taa maa- 
dea: 4 hojea de Imural: 9 d hn t e e de ajo picadoe: f ceboMm pécadm; 
sal; í cudwadlÉB de majormm; f cuchandha de tomMo; 1 Otro 
de vinagre. 

* Se pican los chiles con un palillo, se ponen en el vinagre con 
los demás ingredientes, 

* Se tapan muy bten y se dejan reposar 8 días. 


fsfos sotes mexicafíos /ver recela pág. lOít son parecidos 
a granr^s ravtotos. Cn ta foto aparecen, abato, e/ sof de te recela 
Y, arriba, dos variacioríes sobre el misrrio tema: un sd reUtena 
- de queso y verduras con satsa de fitomaw, y otro relteno de 
hortgos y flores de catabaza con salsa de huitíacocha. 
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SOPAS 


Máckx? es el único pos del mundo donde una sopa puede no corresponder oí concepto uniu&sal 

deesealimerito^ SOMñ:>rdDk;tkíímiydeflne^eoup>* *con* 4 kfuki^xxi^. En^DizkmiioQarzantíladefh 

nkzión de *^zuppa** esi ''Wome genérico dU cari dpi cfí mm^tre ti brodo" H ZNocjomrlo de la .Reai 
Academia Española decíam Que 'ísppo” es un aplato oompuesío de un ¡íquipo atmentído" etcétera, 
ninguna de estas fUentes de sabiduría consideraría aípo que se come con tenedor. 

México, existe una chara dtstínabn entre 'Isopos ciadas" y ':sopas secos" Pertenecen oí pri¬ 
mer yrupo d^de un Itnpido consomé hasta un consistente ocÉdo tJboJpeño; y ai segundo, desde un 
arroz blanco basia uno sopo de fideos (con la cua! hemos c^xinfaíiodo oí rnáxtno experto en ikieos 
del mundo, a Vincenzo Buonassisi. en Mdán). Y hay sopas, como lo de tortilla, qfue pueden ser tanto 
aguados como secas. 

Er\ una comida meiricona digna de ese nombre, en préner cérníno se sírce uno sopa e^uodo y 
en segundo una seca. Tfenib razón Al^riso Reyes cuando escribid que M¿dbo es un pa¿ scpero. 


CREMA DE ELOTE 

México D, F. fwr fi>to pág. 991 

Ccmetmmleti 6S pwsoMs 

Tiempo de prepMrmctán: Í0 minutos 

Tiempo de cocclóa: SO mSoutot MpromImadMiBeote 

ütefisaíos: Licuadora. cacerola honda, coladera, sopera o tabones 
individuales 


3 tMZ 9 s de greno de etota tierno: 1/2 ceboñe de rabo; 2 dieníñs 
de 2 cajjs de cekh de potfo; 2 de tecfre eproMimadm- 
mente; sai y pimienta; ana pixoe de nuez moecede; 50 grmmoe de 
mentequMm en trocrffo*^ 

* Se cuecen los granos de eiote con la ceboíla y el ajo con el 
caldo de ptík>. la leche, sal y pimienta 

* Se reserva una laia de granos de elote cocido. El resto se muele 
en la licuadora. Si necesita más líquido se usa leche, se cuela 

* Se regresa al íuego, se rectiíica la sazón y se deja hervir unos 
minutos, se ír>corpora la mantequilla batiendo siempre trocito a 
trocito. 

* Se adorna con los granos de elote y aí final se espolvorea con 
nuez moscada 

Nota: 

Al enfriar, esta sopa hace nata por lo que, al recalentarla, hay 
que batida bien, si espesa demasiado se rebaja con leche. 

' Adornada con hongos de temporada rebanados tinos, saltea¬ 
dos ligeramente en mantequilla y salpimentados, y unas hojas 
de berros o verdotagas en crudo, se obtiene una combinación 
de sabores exquisitos. 

* Se añaden 2 jitomates asados sin piel y sin semillas en el mo¬ 
mento de moler. 

* Con chHe poblano: se asan y desvenan 3 chiles poblanos, la 
mitad se cortan en rajitas muy finas, la otra mitad se cuecen y 
muelen junto con los granos de etoie, para servir se adorna con 
las rajitas. 

* Con chile chipode adobado: un chile es suficiente, bien des¬ 
venado se agrega al molido de elote. 

* Con flores de calabaza: se escogen 20 flores, se limpian y la 


mitad se pican, se ponen a cocer con los granos de elote y se 
muelen, la otra mitad enteras se usan para adornar la sopa 
* Se puede combinar la crema de elote con rajas y flores: queda 
sensacional 


CALDO DE HABAS 

México D. F, 

En Méxtco los caídos espesos (crcmasí a base se semiíías secas 
como habas, chícharos, arvejas, fentejas, son mu^ populares so¬ 
bre todo para ios días de vigilia. A veces se mezctarr habas con 
ientejas y arroz, se pueden acompañar con chara/es fosfados, 
rebanadas de aguacate, cebolla picada, algún chile seco frito o 
una salsa pean fe. todo un <rpoia;eii que se acostumbra comer 
en el campo en fiempo de invierno. 



Cometaeiem: 6-B permoame 
Tleiirp<» de prepermeiéa: ZÚ minotoe 

Tiempo de coccíáa: Z horee y 30 miaatoe; en oUe erguese 
45 minutom 

ütflAsMo*: Cacerola u olla de barro honda con tapa. 


300gtaino$ de hehe9$écem,peiedee; ZOO grmmos de Atonmtm mee- 
do, moádo, colado; 3 cuchmedee de cetoZm pk^de fkte; Z (Men¬ 
tes de ajo medlenos, piceda»; 2 cucheredes de menteem de cerdo 
oeceite;2cucharmdaMdehídlmedecMimm;ZMhepmemeMtoe 

y trftumdoe (opcíooail. 

* Se porten a cocer las habas en dos litros de agua con La olla 
tapada hasta que estén suaves (2 horas aproximadamente). Si 
se hacen en olla express se dejan al fuego 40 minutos y se usa 
t litro de agua. 

* Se calienta La grase y se frien ajos y cebolla hasta que queden 
transparentes, se agrega el jitomate, se salpimenté y cuan^ em¬ 
pieza a tomar consistencia se vierte sobre el caldo de habas. 

* Se regresa al fuego y se deja ^onar hasta que las habas se 

deshagan, se cuela, debe de quedar de consistencia de crema 
ligera. 


















* Al momento de sefvirae se calienta bien, sí quedara muy es¬ 
pesa se rebaja con un poco de agua o caldo, se rectifica la sa¬ 
zón y se espolvorea con el cilantro picado y los trocitos de chile. 


rvota. 

Puede hacerse con habas frescas con las siguientes rnodifK^- 
ciones: 400 granryos de habas en lugar de 300. El tiempo de coc- 
ción se reduce a 30 minutos ó 15 minutos en olla express. 


CREMA DE 
HUITLACOCHE 

México E}, /v«r foto pég^ 



ComtÉMMÍet: &S petWMus 
Tiempo de prepañclÓD.- 15 mioutos 
Tiempo de cocoióñ: S5 miauto^ 


4Ú0grwm€fs de htiitíecoche Bmph; t/2 ctjchmrada da ^ pteado; 
3 ctichmmdm de ceboMe pécmde: 3 ho^ dé epazote: 2 cochera- 
de* * de ecefté o rrmfítece; 4 tmzaa de contomé de poMo: 1 tais de 
cruffia mepem; 16 fhree de calabaza bonítat, tmpíB* ycrtxies: se/ 

Y pi m ie nta . 

* Se acitrona el ajo con la cebolla, se incorpora el huitlacoche 

V se cocir« a fuego lento por 15 minutos, se licúa con 2 tazas 
de consomé, se cuela y se vuelve a poner en la cazuela con ei 
resto del caldo. 

* Se agregan ias hojas de epazote y un poquito de pimienta y 
se deja a fuego mediano por 10 minutos. 

* Se rectifica la sazón y se sirve la crema corrxj si fuera una man¬ 
cha, ef>cima se ponen 1 6 2 flores de calabaza crudos y salpi¬ 
mentados. 


CALDO TLALPEÑO 

Tíaipao, México D. F. 



Comeaeaiem: 6-É pereoaae 

Tiempo de peeparadéa; 20 minuto* 

némpo de cocdóii; 45 miutríov uprojiiiiiadmiienre 

lltisnsnoc Cacerola honda, sopera o tazones individuales. 


í í/2mfmdeeModmagnamdp; 2pa€htígaa depo§o;2S0gn- 

rm>edaimiaÍKMiaeaneiMMÉrHoe:1taxmdegatbmuoMcooiáo»iop- 

cion^;2aM:haradmdeceimMapk^;3O0gnnw3éaMtom^ 

aaado, peiado, afri samMa: 2 de ajo picados; 2 cudtw 

dm da manteca o aceite; t rama de aparta o unas mfnftaa de 

edmttmyidatb^Hmna;2cNheciápo0áamioÍMdoa.dmiwm^ 

ai no m qtáan pfcfif»; 2 aguacaiaa matManoa; aai y pimien^ 

* Se ponen a cocer las pechugas en el caldo, a los 15 minutos 
se agregan tas zanahohás. 


" Se fríen ajo, cebolla y jitomate, se mueten y se agrega esta 
mezcla al caldo. 

’ Se baja la lumbre y se añaden las hierbas de olor. Cuando las 
pechugas estár^ casi cocidas se incorporan los garbanzos y un 
poco de chile, se salpimenta, se deja 10 minutos, se apaga, 

• Se retiran del fuego las pechugas con un poco de caldo, se 
dejan enfriar, se desbebrart no muy finas. 

• Al monnento de sen/ir se regresan las pechugas deshebradas 
al caído, se deja que suelte el hervor y se sirve muy catier>te acom¬ 
pañado de rebanadas de aguacate y el resto del chite picado 
para que cada comensal se lo sirva a su gusto. 

• Se suele acompañar con rodajas de limón y se le pueden po¬ 
ner otras verduras como calabacitas y chícharos tiernos. 


CREMA FRÍA 
DE AGUACATE 

México D, F. ivm foto pág. 99} 

Comeusafes.' 6-5 petAona^ 

Tiempo de preparmcfÓm 15 minutoa máa 40 miauíos ea el 
reíriperador 

Utensilios: Licuadúra o coladera grande y batidor, sopera o tazones 
individuales 



f timón faal (Bma o fTwid*fíw*f; mdeRtro 

da cakfo de poOo desgrasado (pitada ser suatittddo por caldo de 
pascado}; 2 tazas da yogur, jocoque o eterna: sai y pimienta a 


* Se ralla la cáscara del cítrico hasta obtener media cucharadí- 
ta, cuidando de usar sólo la cáscara y nada de blanco: se expri¬ 
me la fruta y se guarda el jugo. 

* Se machacan los aguacates junto con el jugo y la cáscara de 
limón (lima o mandarína}. Se añade el yogur y el caldo, sal y 
pimienta. 

* Se pasa todo por un colador mezclando muy bien, se pone 
a enfriar. Se puede moler toda la mezcla en la licuadora. 

Sugerencias para guarnición: 

Se puede servir con jaiba, camarón, langosta, etc., desmenuza- 
da o verduras picadas muy finas, como son: cebolla, cilantro, 
chile verde, pimiento morrón, puntas de espárrago, etc. La com¬ 
binación de ceboila y pimiento morrón da una linda presenta¬ 
ción a la crema. 

Vañadón: 

Se puede servir dentro de los aguacates, a los cuales se les hará 
un corte por la parte superior y se pondrán encima de una reba¬ 
nada de naranja. 



97 






























SOPA DE HONGOS 

México D, F, 



Comensmies: S-10 peiwanM^ 

Tiempo de preperactán: 20 míautoa 
Tiempo de cocción* 30 minutos 

UtAfi&iios: Cacerola cori tapa, brocha, coladera, tazones 


• En una cucharadita de aceita se fríe ligeramente Id cetx>Ha con 
dos hojas de epazote, el ajo, los pimientos mofiones y (os chiles 
chipottes. Se añade el jitomate licuado, se sazona con sal y pi¬ 
mienta; si es necesario se le pone una pizca de azúcar para qui¬ 
tar lo ácido del jitoirrate 

" Se pone a fuego bajo durante 15 minutos, si quedara muy es¬ 
pesa se puede rebajar con un poco de consomé o crema ligera. 

• Se sirve caliente adornada con hojas de epazote fritas, cham- 
p¡ñor>es rebanados y cebollitp picada 


1 kMo de /rangos de tempomda; ÍOho^s de epazote picadas muy 
flno; 4 cucharadas de codotfe picada muy fma; 2 litros de caído 
de ave: 3 cucharadas de acorto; 2)rrcRmaraf madroños asados, pe- 
fados, sin samSfa y picados: 3 ch9es serranos asados (dos de oBos 
desverrados} picados fino; sal y pwTwonfa, 

* Se limpian muy bien los hongos cortando la parte del rabito 
y todas las partes que tengan tierra; solamente se lavan aquellos 
que tengan tierra por dentro bajo el chorro de agua fría, se dejan 
escurrir en una coladera 

* Se rebanan fino y se ponen a freír con la cebolla, el jitomate, 
los chiles V las hojas de epazote. A los b minutos se agrega el 
caldo, se sazona y se tapan, se dejan a fuego bajo 20 minutos. 

* Se sirve muy caliente adornando sí se desea con una hojita 
de epazote frita y un poco de jitomate fresco picado. 

Vanaciooes: 

‘ Se muele la sopa hasta que quede como crema, si espesara 
mucho se le agrega caldo. 

* En lugar de epazote se puede usar perejil y añadir dos dientes 
de ajo picados muy finos en el momento de freír ios demás in¬ 
gredientes. 

" En lugar de chile serrano se puede hacer con un chile pobfano 
en rajas y dos elotes tiernos desgranados, cocinados al mismo 
tiempo que los demás ingredientes. 

Notar 

Si no se quiere picante se elimina el chile serrano, se fríen ligera- 
mer>te hasta que queden crocantes dos chiles pasilla, se rom¬ 
pen con las manos y cada uno se sirve a su gusto. 


SOPA DE JITOMATE 
AL EPAZOTE 

México D. F. 



Comeaaaíee: €-0 pezaonaa 

Tiempo de prepandóo; 20 minutoe 

Tiempo de cocdÓa: 2S miBatoe mproMtmadameaie 

tlian«tto«: Olla, licuadora, sopera, sartén. 


2kMo§da0iOí imim aaados^pata doa raÍnaamma;3pimianfmmo- 

rronm da lateé 2 ñwacosmatMafíO»: 2 Mhachipotlaa adobados; 
í ctxharwiSta da ceboMa pfcacie; í ojchafadHa da ajo pfcadb; 

2 cocheradas da aeaita de oOvm refktado o da maíz; 20 da 

apmzota; 6 chempiñaoaa blancos^ nuevos, rebanados ñno; tirites 



SOPA DE BOLITAS 
DE TORTILLA 

México D. F. 



Comeasaies: personas 

Tiempo de preparmcióni 20 minutos 
Tiempo de coccláa: 35 minutos 

UtonsiMofl: Cacerola honda, sartén mediana honda, lícuadora, me¬ 
tate o procesador de alimentos, sopera o tazones individuales. 


T 1/2Mtros de caldo da a va o da res; 300gramos da tomata aaa- 
da, paiado, ski samMa: 1/2 caboMa madíana kparvnants OT iO d a; 
T (Sanie de ajo asarlo; & hartas de íotnMo fraacas y 6 da mayora¬ 
na: 1 cucharada de aceite o manteca; 350 ipamos da tortífa fría; 
S ctícharedes de queso redado, abSfO púa pueda sar par masan o, 
aaadafoomanchepo: í huevo; 1 yema; f/2tszedeGmm; 1/2 taza 
da lacha: 1 cucharada de eaboMa picede muy 1 cuc ha retM ta 
de epazotapicado muy Uno, cMarttro o persQI; 1 pizca éenmzmoe- 
cede: 7 chOe varda picado muy ñno (o p d o n e lh sai y pmésfíta. 

* Se muele el jitomate con la cebolla, el ajo y tas hierbas de olor, 
se frie todo en una cucharada de aceite o manteca. 

* Se agrega la mezcla anterior al caldo caliente, si es necesario 
se salpimenta y se deja a fuego bajo 20 minutos. 

* Se remojan las tortillas en la leche hasta que se suavicen, se 
muelen con el queso y la cebolla picada, se tes mezcla epazote, 
chile, la yema y el huevo, se salpimentara, se hacen botítas del 
tamaño de una canica. 

* Se calienta el aceite en fa sartén y se fríen hasta que queden 
doradas. 

* 10 minutos antes de servirse se calienta el caldo y en el mo¬ 
mento que suelta el hervor se añaden las bolitas, se baja el fue¬ 
go y se agrega la crema. Se sirve inmediatamente. 

VadscionM: 

* Se fríen las bolitas hasta que empiecen a tomar color, se es¬ 
curren y se colocan en un platón engrasado con mantequilla, 
se mezclan y cubren con crema espesa, se espolvorean con que¬ 
so tipo gruyére, manchego, asadero o Oaxaca, se grabr^n en 
el homo a 220 "C hasta que dore el queso. Se puede agregar 
un poco de salsa de jitomate caliente por ef>cinw en el momento 
de servir. 

* Se mezcla en las bditas jamón o poHo picado. 


Croma de huitíacoche con fkx de caiebaza (ver receta póg. 97/ 
Crema fría d& aguacate (ver receta pág. 97/ Crema de ehte 
con hongos (ver receta pág. 96} y sopa de jitomate a/ epazore. 
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SOPA DE MÉDULA 

México D. F. 



Comeo^mies: éS ptímoaat 
Tiempo de prepveción: 20 mlnutom 

Tiempo de cocclóm 1 bore y 30 minutos mproximrndemeate 

Ut«fisJti0$: Licuadora o molcajete, cazuela grande, cacerola, sartén, 
sopera, o cazuelitas, o tazones individuales. 


t kBo de médula grande muy bien 12 tozo* * <h cMo de 

na: 4 ramos de epeiaie; í/2 ceMte e^d»; 3 dientes de a>a; 
T piaca de aat; í kOo do jitomate aaado. peiado, a¡ñ aen^a. pica- 
do: € cMaf tdúpodea adobados (ai no aa quieran picantes se des¬ 
ganan}: í/2 taza de ceb<^ta ^cada: 2 rfienree de ajo picados: 
3 zanahorias tíemas^ petadas y rebanadas iopcion^i: 1 pizca de 
comkto: 2 cucharadas de aceite: Í2 ho^s de epazote para si ador¬ 
no: sal. 

* Se por>e a cocer la médula en 8 tazas de caldo con cebolla, 
ajos V una ramíta de epazote, aproximadamente una hora 

* Cuando la médula está suave se deja enfriar en su caldo, se 
desgrasa éste, se retira la médula v se corta en pedacilos de 
2 centímetros aproximadamente, 

“ Se muelen los jitomates, chiles, ajos y cebolla, se fríen en el 
aceite y se sazonan con sai y cominos, debe de quedar «chini- 
to», es decir bien frito, de manera que la grasa se vea por arriba 
y la pasta quede rizada por la parte superior. 

* Se añaden las zanahorias, 3 ramitas de epazote y poco a po¬ 
co el caldo donde se coció la médula y A tazas de caldo más, 
moviendo hasta que la pasta frita se haya irtcorporado bien. Se 
baja el fuego, se deja cocer durante 30 minutos, se agregan los 
trocitos de médula y se deja hervir unos minutos más. 

* Se sirve muy caliente adornado con hojas de epazote. Si se 
desea más picante se sirven por separado unos chiles chipotJes 
adobados, picados, para que cada uno se sirva a su gusto. 

Variación: 

En lugar del chile chipotle, se usa chile ancho ligeramente asado 
y molido con un poco de caldo. En algunos lugares la sirven ador¬ 
nada con rebanaditas de aguacate y rebanadas de limón. 


SOPA IX NOPALITOS 
TOLTECA 

Estado de México 



Comeammiee: personas 

Tiempo de preparacíáo: IQ minutos 
Tiempo ife coceiáo: 35 minutoe 

Utenriikw: Cacerola, platos hondos o tazones. 


20 nopaias mámenos picados y coctdos: 3 ctí^iendms de manta- 
qidKm; 1 cuchande de eceHe: T cetoMa dermbo phada muy fina; 

2 tazas de granas de etote muy tíemo; 2 jhonmes enteros mo3- 

d0SCornmcumnodeceboMaYdosdlenimsdeajo:4chMespobia- 


nos asados, desvenados y en fajhas: sai y pimienta; 2 mzas de 
celdo de podo o agua; I taae de cmma agrie. 

• En la cacerola se ponen mantequilla y aceite, se pone la cebo¬ 
lla V cuando está xacitronada» y suave se incorporan tas rajitas 
de poblano y los granos de elote; cuarido éstos están transpa¬ 
rentes se agrega el molido de jitomate y los nopalitos, se salpi- 
menta a gusto. Se deja a fuego vivo 3 minutos. 

• Se pone a fuego bajo durante 5 minutos, se agrega el agua 
o caldo de pollo, se deja 15 minutos más. 

• Al final se agrega la crema y se rectifican la sal y la pimienta. 


ARROZ CON 
LONGANIZA 

Estada de México 

Las fanganizas y chorizos de Toiuca son tan célebres Que tos Ju¬ 
gadores deí equipo tocat de fútíxjf se ííarnan rchoricerosM. 



Comensaíes: 6 personas 

Tiempo de preparacián: íü mirtutos 

rJempo de cocción: 25 minotos aproMimmdmmente 

Utensilios; Cazuela, taza. 


y/4 kUo de arroz remofado^ ¡avado y escurrido; 3 cucharadas de 
menieca: 1/4 kMo de hngatíize en trozos, un poco seca: f tMente 
de sal. 

* Se pone a dorar el arroz con el ajo en la manteca. 

‘ Se escure el exceso de grasa y se agrega la longaniza hasta 
que sofría un poco con el arroz. 

* Se agrega una taza de agua fría. Cuando se consuma, se agre¬ 
gan tres tazas de agua caliente y sal a gusto. 

* Se por>e a fuego lento hasta el punto deseado de cocimiento. 


SPAGHETTI DE 
NOPALES MUJ» ALTA 

Estado de Mésdco 



Comenaai^: éS pmvoiu# 

Tiempo de preparación: 15 mir^utos 

Tiempo de cocción: 20 rrünutos mprordmadarMÉmtte 

Ut*niSo«: Cazuela de barro cuadrada o piaión refractario, o cazue- 
litas individuales refíactarias. 


2Qrm0eíescotídos.ertra^rmrffinaaoomúspm^mal:2úa^ 

tfto*demímoaaui4hue.rfmrtdhegoodpogniyérnr^^:SO^ 

mos de qmso añejo radado; 200 gramos de jamón en jtdinrm; 

m de meo de crema agrie: 100 gramo» de maningum más 
20 ^amo» pera engrasar; sal y pimienta. 
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* Se engrasa el platón y se van colocando capas alternadas de 
nopales, jamón, crema y que5<^, se ponen pequeños trozos de 
mantequilla entre capa y capa. Se satpimenta. 

* Se termina con crema, mantequilla y bastante queso, se mete 
al homo durante 15 minutos o hasta que empiece a estar dora¬ 
do por erKima. 


SOLES MEXICANOS 



éS penoRMB 

Tiempo de prepATMcióa: I hon 
Tiempo de cocciáa: J horm 

ütan«iio&: Mesa para amasar, rodillo, cuchillo, charolas de horno. 

FASTA: 

2 tó ee* de haeina; 2 hoavoj; 1 cocharodíto do mcmte; sai: on poco 
d« ogu» rtbto. 

* Se hace una fuente con harina, se deja un hueco en el centro, 
ahí se ponen los huevos con el aceite y ur>d pizca de sal y un 
poco de agua tibia. 

* Se incorpora muy bien todo y se amasa por 10 minutos, has¬ 
ta que quede una bola tersa que se separe de la mesa Se reserva. 

Ut»n»iicis: Sanén. 


FELLENO: _ 

200 gnmos de ptáprn de peta de csngn/o moro picmdo; lOC gm* * 
mo9 de camaján crudo, Smpiú y piceéo: 200 gmnto* de fBetv de 
pepeado (pémpeoo, róMo, efcjpicedo; 1 cuchémdH» de aeoitií- 
nae picadae ñno; 2 coehmedae de pimiento mofróo picado fino: 
2 csí^madee de eetoMa picada Ono: 2 endurada# de aknendrae 
con cáscara picadas: 2 jríomaf## peiadoe, sm semdia y piceáos; 
í cftis aerrano d^venado f picado ñno (opck>natL puede ser en 
eecabeche: 3 cacharadee de eceüe. mitad de oBva y mitad de 
ensaieée^ 

* Se calienta el aceite y se va friendo en este orden pero en la 
misrr^a sartén, primero los chiles y las aceitunas, después la ce¬ 
bolla y cuando esté acitronada se agregan las almendras y el Ji¬ 
tomate e inmediatamente km pescados y mariscos, se salpimen^ 
y se deja a fuego bajo hasta que se seque. Se reserva. 

* Se va extendiendo la pasta con el rodillo, a que quede muy 
fina y con una tapadera o nv>lde se cortan círculos de 10 cm. 
de diémetro. Se les pone ur>a cucharada de relleno en el centro 
V se cierran poniendo otro círculo encima, se une la orilla presio¬ 
nando con un tenedor. Cuando están rellenos se enharinan por 
los dos lados y se dejan en charolas enharinadas hasta el mo¬ 
mento de usarse. 

UtenaAot: Sartén, tapadera o molde redondo. 

í/22tro de cranu ruturif; 20 lulira# de azafrán ó í cwdurarffr# 
dajangOtre Oeaco radado; 2 cachaiadítae de jugo de Bmán: eai y 
pimienta ¿teñe#. 

* Se pone en ur\a sanén el azafrán o jengibre hasta que se tues¬ 


te un poco, se incorpora la crema, sal y pimienta, mezclando 
continuamente con un batidor de globo, durante 10 minutos 
aproíí imada mente. Se agrega el jugo de limón poco a poco. Se 
reserva. 


UtenaHios: Sartén grande y honda 

PARA COCER LOS RA VtOUS: 

I cw^mradita de orégano: 1 cucharadita de sat. 

* En la sartén se pone a calentar agua con el orégano y la sal; 
cuando esté hirviendo se ponen los raviolis a cocer, cuidando 
que queden cubiertos totalmente por el agua, se dejan aproxi¬ 
madamente 5 minutos. 

* Al mismo tiempo se deberá tener fa satsa muy caliente y los 
platos calientes y preparados. Se ponen 2 ó 3 cucharadas de 
salsa en la base y encima el raviol recién cocido. Se sirve inme¬ 
diatamente. 


SOPA SECA 
DE FIDEOS 

México D, F, 



Comensales; é*8 peisonas 

Tiempo de preparación: 10 minutos 

Tiempo de cocción: 25 mlavíos aproMÍmadamente 

Uten*ilio$: Cacerola honda o cazuela de barro propia para llevar a 
la mesa, licuadora, papel absorber>te. 


200 gramos de ñdeos ñnos: 8 cucharadas de acorro; 400 gramos 
de jhomata asado, pelado, ski samMa: 6 cucharadas de cebolte 
picada; 2 {Mentes de ajo; 3/4 de 9tro de (^Ido; 750gramos de queso 
añejo o parmesano rakado; 2 cuduradCo# de perajílf^^^dantro pi¬ 
cado ñno; 8 cucharadas de creme espese; sel y piiniente a gusto, 

* Se calienta el aceite con 1 diente de ajo, cuando está dorado 
se retira y se fríen tos fideos hasta que doren, se retiran sobre 
el papel absorbente. 

* Se muele el jitomate con la cebolla y el otro diente de ajo y 
se fríe en el aceite de los fideos, cuando empieza a tomar con¬ 
sistencia se agrega el caldo, se salpimenta, y se rnezcla con la 
mitad de perejil o cilantro. 

* En el nK)mento que el caldo empieza a hervir se echan los fr- 
déos, cuando empieza a secar se espolvorea de Queso, se le po¬ 
ne la crema por encima con el resto de perejil o cilantro, se retira 
del fuego y se sirve inmediatamente. 

Mota: 

Se puede hacer con cualquier tipo de pasta como coditos, es- 
trellítas, etc. 

Variaciones: 

* Para hacer sopa «aguada», se emplean 100 gramos de pasta 
y se aumenta el caldo a litro y medio, 

* Se puede acompañar de un chile seco, tipo pasilla o guajíllo 
frito, cortado en pedaciios que se ponen encima de fa sopa, con 
rebanadas finas de aguacate. 





































VEGETALES Y HUEVOS 


[Mspuníi^eisigkíMX. Alandro de Humtxktm SU Enaa^Poiftioo&obFvMRatoo do ^ñuam 

Eepañs observaíxi una oertkid que nuestro cÉÉis es axm uigentez ^"Los que no conocen eí Iníerior 
de ks ookxikxs españolas sscrmút ef geágrcdb— con dtflcutoad x persuadí que los pmdpt^ 
rTKmaníMtes de ta rtjuezü dd nano de MfflcÉ» no están en tas móTos, STO en su qgricutaina, * Mó^ 
coks campos mds bien cui£rocKte.„necuentoi a los cijiero Ice mee ftcTrnarocarF^w^ 

Di mBTffna escala, bemos comprobocib la Jferacidad de estos íferros en la huerto de dosciertios 

metro cuodrolcis de nuestra cosa de campo en AKÍncfciro, a dos horo de Ja ocí^inl. eso reducá 

extenskki cuitioamos lechugas y hierbas úe olor, habas y rabarutos, chOes yjttorñam ceboúosy sor 
nahorkas, y hosio ha crecido espontánea alguna que otra hermoso pkmta de medí. Tbúos los recetas 

d? esto seocÉin ^oomo mi^íiüs otras de este ítora—han sido probados uofcÉaando productos de “miesira 

dema*'. Confissaremos que hemos su^hdo un sonado fhjoaso con las aioocfWíte qje nuestras oeonos 
culdoan con grtm éxito; en canü)k>, nuestras /iones de colabora son la enoicta dei oecindario. 


ENSALADA DE 
AVANDARO 

Estñdo de México ^ 

Cotnrammíes: 6 pefs¿»isa5 

Tlenpa de prepMrmcíóa: 10 minato* 

Tiempo de coedóo: 5 iDÍouro* 

ütensttot: Sanén. coladera, trapo, tijeras, platos individuales. 


I 2 ho/asd 0 c 0 ibimtc*. mofMÉeochma: f2 hofes deieciitíye oiw~ 
ionm: 2 l9chug»$ fmtcmsñs; sai; hMo: 24 ñoras áa caiabaza nua^ 
¥ms; 2B ramitms da varéoiaga o barros: 18 huavos da codémír ó 
6 hua¥0s oooWbi an agua eort vlrtagra; f /2cucharmdhaéa p Man - 
ta; 1/2 caettaradka da samdtaa da apio an $>ohfo: 1 cucharmdHa 
da hktofo fraseo ó 1/4 da cueharadha da aarnMas da anta; 2 dian¬ 
tas da ato t i í t iMad o s; € cucharaílas da vinagra da fruta: f cucha- 
raiMta da míai: 14 cucharadas da acaita. 

* Se lavara muy bien las ho0s de verdolaga O berro y lechugas 
y se dejan en agua helada. 

* Se calientart 2 litros de agua y cuarxlo hierven se agrega T cu^ 
charada de sal, se pasan sólo unos mmutos las hojas de col has¬ 
ta que se blanqueen e inmediatamente se ponen en agua con 
hielo. 

* Se calienta el vinagre con 1/2 cucharadita de sal, los ajos tri¬ 
turados, las semillas de apío y el hirtojo o semillas de anís: cuan¬ 
do empieza a hervir se le agregan La miel y pimienta, se apaga, 
se cuela. 

* Batiendo con un ter>edor o batidor se incorpora el aceite poco 
a poco. 

* Se retiran las hojas verdes del agua y se secan con un lienzo 
muy limpio, se colocan artísticamente en los platos; las hojas de 
lechuga francesa se van enredando sobre s' mismas hasta for¬ 
mar capules, se adorna con tas flores de calabaza crudas, los 
ramitos de ^^dolagas o berros y los huevos. 

* Se salplmenta un poco todo y se barniza con un poco de la 
vinagré, que se leva a la mesa para que cada comensal le ponga 
más si es de su gusto. 


ENSALADA AZTECA 

México O. Fm (ver foto pag- SCI 


Comeosmies: 6 pétso 
Tiempo de prapandám: 10 mlamtoa 
Tiempo de coed^: 30 mioutoa 

Utensttoe: Cacerola, sartén, coladera, platos individuales. 




B ajotas muy tiernos an ratarmdas da 2 c ar it k miivs : ÍOrropaha 
da fnantagudia cortados an rua<Stas con ntoida da getfefa,' 4 jftp- 
mrtaa maduros arfo samMms, cortados sn gafos; 2 zanahorias co¬ 
cidas 3 minutos, ao ratanadltms: í cucharmdHa da aat; 8 Hojas da 
apaxota: f cucharwJítm da tna/oratra o tondño fraaco: 2 chOas var- 
das antaros Bgarmmanta rnachocadbf; 4 cucharadas da vémgm 
da fruta: 12 cucharadas da mcaha; p ara0 o c Man tro para adorrmr. 

* Los elotes rebar^dos se cuecen en agua con sal hasta que 
estén tiernos, 20 minutos aproKimadamente; se dejan enfriar en 
su misma agua y se escurren. 

* Se calienta el aceite y se agregan las hierbas de olor y el virta- 
gre, cuando empiezan a freír se retiran, se añade el vinagre, sal 
y pimienta, se cuela y en el líquido aún caliente se dejan los no¬ 
pales 4 minutos, y las rebanadas de zanahoria y elote 2 minutos 
después. 

* Se cdocan las rebanadas de elote a lo largo de los platos, se 
cruzan con gajos de jhomate y ruedas de rK>pale5. se baña todo 
con el resto de la vir^reta. 

* Se adorna con ruedas de zanahoria y remitas de perejil o 
cilantro. 


Dos recetas sendOas y sabrosas: pirrmntcs y hongos a/ sartén 
fver meexas pág. 105K ios Hevamos a ta mesa en las mismas 
sartenes en Qoa los preparamos, que son de cobra, hachas 
por artesanos de Santa Oara úei Cebra, Michoacén y plateadas 
por artesanos de Taxco, Guarraro 
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HUEVOS CAZUELA 

Estado de México (Valle de Bravo) 



I permoas 

Tiempo de prepeimciáo: 5 miautom 
Tiempo de c&cdóo; S mioutoe 

ñeciplente, licuddora, cazuela 


2 huevos; 2 cudwwtoa de ecetfe de pSve; í dhote de ^ pfcado; 
1 mbenedm de cetoda piced* *: 1 mbo de ceboMe picadm; 2 chdee 
chépotíe» de tete; 2 ouoherpdea íÉe yogur natwei: aal e g^rt o. 

^ Se licúan los chites con Oos cucharadas de agua y se sazona 
con sal 

• En una cajuela individual se pone el aceite a calentar y cuan¬ 
do está muy caliente se ponen el a¡o y la cebdia a acilronar, se 
estrellan los huevos ericÉma y se cubre con el rabo de cebolla 
picado 

* Se sirven en la misma cazuela cubriéndolos con el yogur y una 
cucharada de salsa. 


FLOR DE CALABAZA 
RELLENA DE ELOTE 
Y RAJAS 

México D. F. 



Tiempo de ptependóo: 15 mUteioe 
Tlompo de coccifóii: 20 mÍDotoo 

UtofuAoi: Charola mediana de homo, licuadora 



40 ffow de cet a baea ; 4 elote* dempe d Mgrj w wdc w; 3 bumeoe; 
1/2 cocharmSm de sai; mentmpMe; 2 chB&s p oijíp n oe* memdoe, 
deeifonados y en 

* Se muelen los eíotes con los huevos y la sal, se agregan las 
rajas de chite. 

* Se engrasa la charola con mantequilla y se exttende }o molido, 
se roete a homo mediano durante 20 minutos aproximadamente. 

* Se cortan en pedazos chicos y se rellenan las flores de calabaza. 


HUEVOS 

RANCHEROS 

Estado de México 

Se comen a (a hora úeí desayuno en todo ef país. 



ComeoeMiem: 1 pereon* 

Tiempo de prepenciáa: 20 mioatom 
Tiempo de cocc§4ft: 15 miootoe 

Utemttt»: Recipiente, ficuadora 


2 htíevoe; 2 tortMaM: 1 ^tómete: I wboñede de mSoM» ; f rmma 
de ciiinfTti; 2 ch§ee ¥erde9; 2 cuchermdet de frfol molido; tai y 
pinéeftte: aceite- 

* Se pica ef jitomaie, el chile, la cebolla y el cilantro. Se frten 
en una cucharada de aceite hasta Quedar una salsa ligera. 

* Se sazona con sai y pimienta 

* Se pasan tas toníllas por aceite caliente y se untan con el frijol. 

* Se hacen los huevos estrellados y se ponen sobre la tortilla, 
se bañan con la salsa caliente y se acompañan con rebanadas 
de aguacate . 



GUAUSONCLES 

Estado de México 

La mejor descripción def sabor de ios gt/ausoncfes (también fla- 
mados huazonilesi es que saben "a campo después de ia ííu- 
vja". En México son pütiífo típico de Semana Santa y días de 
vigdia. La piante (nombre dentffico: Chenopodfum NutaHiaes) (te¬ 
ñe ramas iargas qm terminan en racimitos de botas pequeñas 
que son las semiíías. Para que ios racimos permar}eican unidos 
^gunas cocineras ios amarran y hay que termr cuidado de no 
tragarse ei hilo. Se cuecen como verdura verde, y ios racimos 
son una hermosa decoración de tos ptofos. 



Comf ilCT: é peraotíM 

Tiempo de p€epmrmcíáo: 20 misiito* 

Heopo de eoctdáo: 20 mloatoe 

Ut an i ü oi: OKa, batidora, cacerolita, cacerola. 


1tíhdegummoncém;0ÍHmvm; 1 cudmnda de hmkm: r/2 kM 0 
de mcxsWOgrmmomde qmec mee moSdoj 1 Sem» 

de efo; 1/2 ceboSa: chMes verdee a gueio: Mía gueto; sceimpmm 

fmS. _ 

* Se Quitan los gudusoncles de la vara y se hacen rnarxiirtos. 

* Se hierven ©n una olla, en agua con sal, no deben quedar muy 
cocidos. 

* Se sacan y se exprimen bien. 

* Se cuece el arroz y ya cocido se te agrega el queso. 

* El manofio de guausoncte se abre un poco y se te pone en 
medio el arroz con queso. 

* Se balen las daras de huevo a pumo de nieve, se les agregan 
las yemas y se vuelve a batir. Se irxx»rpora la harina. 

* Se bañan con el huevo los guausoncles y se fríen. 

* Se prepara un caldillo con los jitorTtates, un diente de ajo y rne^ 
dia ttebolla, todo motído; se fríe en poco aceite, se le agrega un 
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poco de agua o caldo de pol!o< y si se desea con picante se po¬ 
nen los chiles verdes enteros cuando está hirviendo 
* Se sirven con su caldillo, en platos hondos. 

- - - - 

nocH^ 

Se pueden servir también con cualquier otro mole- 


’ Se fríen el ajo y Ta cebolla, se agrega el elote, las calabacitas 
y por último el huitlacoche procurando que no se desbarate: se 
sazona con epazote, saJ y unas rajas de chile poblano. 


HONGOS A 
LA SARTÉN 

México D. F* * f¥m foto pég. 103} 


Tiempo «le jHvpAracfén: 20 mlnufos 

Tiempo «fe cocdéat 20 miautoií ñptoKimMdomeate 



MOLE DE OLLA 
VEGETARIANO 

Estado de México 



Camen^Afes: 6-M persone# 

Tiempo «le preparación: 20 mimtios 

Tiempo de cocción: 45 minutos aproximadAmeaie 

Utensilios; Recipiente, lícuadora. 


UttnaBos: Sartén o cazuela apfopiada para llevar a la mesa, brochita. 


T tfb de hongos de ostocédn stirtidoj; IB coboifrtms da rabo muy 
tfarnaa o achatares paitldew a tomftad, 2 chite# pasáltoíw se dej«a 
gu» rtOpiquen sa dosvorwn}; 4 remitas de epazote verde; 1/2 taza 
de acaftg; ui y pimfente a guato. 

• Los hongos no se lavan, se limpian con una brochita, quitan¬ 
do con un cuchillo la parte que tiene tierra (sólo se iavan las mo^ 
filias), los pequeños se ponen enteros y los más grandes se re- 
tsanan para uniformar los tamaños, 

• En la sartén con el aceite ^ saltean las cebollitas o echalotes 
hasta gue estén transparentes, con 8 hojitas de epazote y los 
chiles enteros, se salpimenta. 

• Se agregan los hongos a la sartén con el resto def epazote, 
se tapa y se deja a fuego bajo 6 minutos moviendo la sartén de 
vez en cuando. 

• Cuando los hongos empiezan a soltar su jugo, se retiran del 
fuego, se sirven muy calientes en el mismo recipiente donde se 
cocirtaron. 

• Se pueden servir en sartenes o caiuetitas individuales, como 
entrada o acompañando carne a la plancha. 


HUITLACOCHE 
CON ELOTE 
V CALABACITAS 

p Distrito Federal 



Cñmemalee: 6 penoaea 

Tiempo de peepmmcióm: Í0 mintitoe 

Tiempo «fe cocdán: 15 miotfíoe mpromimedemente 

Ut ifta M oi : Cacerola. 


3 dhnime de ejo picmdoM; 1/2 coboMs picadle; 2 efotme dmspanm- 

1 do9;4GeéebmcitaMpicméee: lf2kModehuiilecochepicmlo:2Úho- 

jm de epmxaim; 2 cMee pútleñoe meedoe^ peladoe yen rafee; mal; 

mwiftece p eceite* 


ÍOO gramos de e/ore en mitedes: 2 ceiabedtes en cubos; 1 cho- 
yote peieóo y picedo; 1 efote tíemo cortedo en rodejee; 100 gre- 
moe de ctifcheros tíemos; 1 ramo de eperote; 100 gmmos de chí- 
ie ancho tígerameote asado y remojo: 100 gnmos de /ítomate 
asado y peiado: 1 cebolíe chica; 1 diente de ajta; set: 1/3 de taza 
de acorte; 2 litros de agua, 

• Se acítfona toda la verdura picada en el aceite caliente. 

• Se muelen los chiles, el jitomate, el ajo, la cebolla y se agre¬ 
gan a la verdura 

• Se agregan 2 litros de agua y se deja hervir hasta que suavice 
la verdura; se sazona con sal y epazote. 

• Se sirve acompañado de 3 rebanadas de aguacate y medio 
limón. 


PIMIENTOS A LA 
SARTÉN 

México O. F. fvet ftrtw pjg. 103} 


ComeoeeSee: 6S personme 
Tiempo de preparación: 20 mlnatoe 
TTempo «Ir cocción: 15 minatoe 

UtPittttot: Sartén grande o cazuela apropiada para llevara la mesa. 




1 <Se nte de ajo prende potado, machacado: 8 cocHaradee de acei¬ 
te de oMva mñnado o de maíz; 1/2 tato de pimiento rojo eendo, ita 
ptaJ, sin mtnMe, en ro d ej ee o rájee; 1/2 kMo de ph titafTfo imde o 
chüepotiano, meado, ataptaf, ata eemMe^ enrodefeeorejee: 1 ce- 
boMamerSeneen fode/eeñnes; t/4idtoehtehoriifosftiMiroi, co* 
íddoe; eai y pimienta. 

• Se calienta ^ aceite con el ajo. cuando éste toma cokx se aplas¬ 
ta en el aceite y se retira. 

• Con ese mismo aceite se fríén cebolla, pimientos y chícharos, 
sal, pimienta y se sirve muy caliente. 
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SALSAS 


La historia de tas salsas es ta hisíoría de la gastronomía. Las clasificaciones de salsas propuestas 
por Caréme, Escoffier y otros maestros de ta cutinana internacional parecen insuficientes e imperfbc- 
tas cuando tratamos de aptícarlas a las salsas mexicanas. Las salsas que se preparaban en el México 
prehispánico (y que se preparan en nuestra época sin cambiosJ nada tienen que oer con las vtíoutéBr 
las hoUñndAÍBee, las eepagnoleSr las béchMmels de la gloriosa cocina francesa de su época de oro. 
Las salsas de México son una diferente dimensión culinaria. Requieren rriantequiüa, aceite o crema 
en cantidades mmimas; no se espesan con harinas o maicena; contienen comúnmente ingredientes 
fhescos, no cocidos; se sirven (en muchos casos) separadas del elemento que sazonan; y siempre son 
el agregado indispensable, el toque vivificante, el alma pecuUar de toda especial idad cutnaria. 

En esta sección se dan las recetas sencillísimas de dos de las salsas más conocidas de México: 
el suntuoso guacamole y la popular salsa cruda: en ambas, las características mencionadas se mues¬ 
tran con toda su fragante evidencia. 


MAYONESA CLASICA 



I taza aproximmdmmetíte 

Tiempo de preparadór»: i5 minuto* *; en batidora 8 minuto* 

Utensilios: Batidora eléctrica <o batidor de globo), recipiente hondo 
para batir, trapo húmedo 


2 yamas da huevo grandes; 1 cucharada da vinagra o jugo do li¬ 
món: 1/2 cucharadfta da sW; 2/3 da taza da acoha de oliva refina¬ 
do o mitad do oliva y mitad da maíz; 1/2 cucharadita da mostaza 
{opcional, oo se usa en la désicsi. 

* Se ponen las yemas en el recipiente y se baten en la batidora 
o apoyando en el trapo húmedo durante dos minutos aproxima¬ 
damente. se agrega la sal disuelta en el vinagre o jugo de limón 
y se sigue batiendo hasta que esté incorporado. 

* Sin dejar de batir se va añadiendo el aceite gota a gota hasta 
que que^ todo incorporado y emulsificado; se prueba la con¬ 
sistencia dejando caer desde arriba la mayor>esa y si cae en go¬ 
tas grandes está lista. 

* Si se desea rebajarla un poco se agregan, batiendo siempre, 
una o dos cucharadas de agua hirviendo, se rectifica la sal. 

Nota: 

Para que la mayonesa no se corte todos los productos y utensi¬ 
lios deben estar a la temperatura ambiente (20 aproximada¬ 
mente). 


MAYONESA ALICIA 
EN LICUADORA 

México D, F. 



i i/2 taza* 

Tiempo de preparadóa: 4 minuto* 


* Se procede igual que (a anterior pero se ponen los huevos en¬ 
teros. esto hará que sea más ligera y rinda más. Se hace en It- 
cuadora y lleva un poco más de aceite. 

* Se ponen en la licuadora los huevos, limón o vinagre con sal. 
se trabaja a velocidad media hasta que esté amarillo limón, se 
agrega el aceite poco a poco, se rectifica la sai. 

Variaciones: 

* Con ajo: Con cáscara y todo se asan uno o dos dientes de ajo 
grandes (italianos), se pelan y se ponen en trocitos al mismo tiem¬ 
po que los huevos, se procede como la anterior. 

* Con chiles (sobre todo con chipotle adobado): Se licúa con 
medio chile sin semilla. 

• Con vinagre de escabeche; En lugar del vinagre común, se 
pone el de chiles o cebollas en escabeche. 

• Con cebolla: Se ponen dos cebollitas en escabeche junto con 
los huevos o media cebolla previamente asada y quitada la parte 
negra. 

• Con hierbas de olor (cilantro, perejil, epazote, etc.): Casi al fi¬ 
nal se agregan las hierbas picadas fino. 

• Con fruta (sobre todo cítrica y fresas, frambuesas, etc.l: En 
lugar de vir>agre se usa el jugo de la fruta y trocitos de ésta al final. 


SALSA DE JITOMATE 
Y CHILE CHIPOTEE 

Estado de México 



Comenmaiea: 10-12 persona* 
Tiempo de preparación: 5 minuto* 

ütentttos: Licuadora. salsera. 


1/2 kMo dajh o mnta muy duro, asado, pelado y akt a am Xi a : 2 cu¬ 

charada* d* chM* cMpoda adobado, d**venado; 4 cucharada* d* 
aceita; 1 pizca da azúcar; 1/2cucharmdha da aandda da aní* o co¬ 
mino (opcionall; sai a guato. 
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• En la licuadora se muelen a velocidad baja el jitomate, los chi¬ 
les, sal a gusto, una pizca de azúcar, el aceite y semillas. 

* Sirve para acompañar tacos, empanadillas de sesos, de cabe¬ 
za, de i^k), etc. 


SALSA DE CHILE 
DE ARBOL 

Morefos 

i Muy picante f 



Coneittale* *: 10-12 pervoiMS 
Tleoipo pnpérmcíáiM: 15 minatt^ 

Utenstto«: Molcajete o licuadora, salsera 


g c ft i ea de árM 2 cftflea jndxw, desvena 

dbi; l/g fcjp dm fomf» hen^jido cott ao cáscgra an poce egmi; 

laf grúa»; f/4 de cudiaradria da jugo da Smón; í cucharaiOta da 
aiúcar; 1/4 kMo da jitommta asado, pelado y sin samiHa; 2 oucha^ 
fadaa da caboMa picada fina. 

• Se muele todo en el molcajete o licuadora, menos ía cebolla. 

* La cebolla se pone al final, sin molerla. 

Nota: 

Si se hace la salsa en la licuadora, se pone a baja velocidad para 
que quede con te^ctura y no líquida. 


CHILES EN 
CHIPOTEE 

México D. F. 



ITeoipo da ptaparadéa: 24 horam 

Tiempo de cocdóa: 20 mtoutoa apramimadameate 

UtaniAcM: Olla grande, frasco de 1 1/2 litros o varios frascos pe¬ 
queños con tapa esterilizados 


í/2ldhdaeÍdlaa€Mpot»aMchkxm; í pdófídapdoncmonSOgrm- 

moaf: í/2 itFP da vinagn; 0 davoa antan^; I raja da caftaia: 

' BpI mé a nM nagyaa antaraa; unmmdhta da orégano, iaurai, tomi- 

1 jp, 4 cataxaa dl> ajo* partida» pof I» mitad ski paiar; 

j 2 caboMaa an mbrniodaa gmaaaa; f taza da acoHa; sai. _ 

* Se lavan tos chiles, se les agrega agua hasta cubrirlos y se de- 
? jart 24 horas. 

\ ■ Al día siguiente en esa misma agua se ponen a hervir con lo- 

( dos los ingredientes mei^ la cebolla y el aceite. 

* Cuando los chiles están suaves % añade la cebolla y el aceite 
y se hierven 3 minutos más. 

' Se usan para acompañar carnes, antojitos, para adobos, mez¬ 
clados con otros ingredientes para hacer salsa, guisos, sopas, etc. 


Notas: 

* Se pueden añadir zanahorias rebanadas y ligeramente cocidas. 
Se conserva indefinidamente mientras no se abran los frascos, 

una vez abiertos deben guardarse en el refrigerador. 

* De la misma manera se pueden preparar todos los chiles secos. 


SALSA MEXICANA 
CRUDA PICADA 

México D. F. y ei r^to del país 



Comensaíea: 6-S personas 
Tiempo de pr«p*ncíén: 15 minutos 

Utensilios: Mofcajeie o cazuehta para presentación 


2 jrromafo# madianoa duros picados con piat y satniUa; 3 cuchara¬ 
das da caóoüa picada muy ñna; 8 ramitas da c^antro picacfo; 
4 cAílos sarrafws chicos pIcadPs finos t$i no sa qtiiara muy pican- 
ta sadasvanaíamitaddalos chdash sai; 8 cucharadas da agua frU. 

" Se mezclan todos los ingredientes al momento de sentarse a 
la mesa. Se pueden tener picados todos los ingredientes con an¬ 
ticipación menos el cilantro. 

Variación: 

En el none mezclan jugo de limón con el agua. En Yucatán, la 
hacen también con chiles güeros ligeramente asados primero y 
no usan agua sino jugo de naranja. 


SALSA DE TOMATE 
V JITOMATE 

Estado de México 



Comensales: 10-12 personas 

Tiempo de preparación; lÚ minutos 

Tiempo de cocción: 15 minuíos aproximadamente 

Utonsüo*: Licuadora, salsera 


y/4 kBo da fomjfas asados: 1/4 kBo dajiUxnatas asados ysinsa- 
mMa: 1 ctreharada da o r égano asado; 2 cucharadr^ da cahodaasa- 
da: 2 diantas da ^ asado: 3 cNlas casc^at dasxanados; í chBa 
ancho frito Bgarmmmnfa: sai; f cudiafadlta da azúcar, 

* En la licuadora sa muelen todos tos ingredientes a velocidad 
baja y se sazona con sel. 

* Se usa para hacer tacos, con carnes o pescados a la parrilla, 
como salsa para erxjhiladas y pera poner sobre toda clase de 
antojitos. 

Vwiadón: 

Con que^ en pedecitos o desmoronado encima de la salsa. 
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GUACAMOLE 

Estado de México y otros 

Eí aguacate mofido y ligeramente condimentado es una de las 
maravillas de la mesa de México Se contrapone con suavidad 
a la agresividad de ciertos sabores y al picante de cértos adere¬ 
zos Los aguacates de México son los mejores del mundo: van 
desde la popular y barata pagua^ grande, con sabor entre dul¬ 
zón y amargo, con pulpa meru}$ cremosa, hasta tos refinadísi¬ 
mos aguacates pequeños de piel oscura y hueso votuminoso, 
que se comen con cáscara y todo y cuya pulpa es suave, acari- 
cianie, exquisita. La calidad preferida para la exportación es la 
Haas, de sólida cáscara verde intenso y pulpa cremosa y delicada. 


* En una cazuela de barro se pone eí aceite y cuando está muy 
caliente se retira del fuego e inmediatamente se ponen las rajas 
de chile, ajo y cebolla, se incorpora el jugo de r^aranja y se deja 
reposar como mínimo cuatro horas. 

“ Se puede servir en la misma cazuela y se adorna con rabani- 
tos y hojas de lechuga alrededor, se espolvorea con orégano des¬ 
menuzado y queso en irocitos. 

Nota: 

Esta salsa si se hace conwr^gre puede guardarse muchosTJÍas 
y va mejorando. Se usa para antojitos, para hacer eixhiladas y 
con carnes a la barbacoa. 



Comensmlcú: B personas 

Tiempo de preparación: 15 minutos 

Utensilios: Recipiente, tenedor. 


6 agu acatas chicos de cáscara delgada; 2 cucharadas de cehoUa 
ñnamenía focada: 2 cbáfag sarrartos picados: 1/2 cuoharaéita de 
la/; t/2 cucharad/fj de /ugo de amén; 2 cu^^radas da ctíantro 
picado muy ñryo, 

“ Se hace un puré con ios aguacates, se mezclan con el jugo 
de Hrr^ór^, la cebolla, el chile, la sal y el cilantro. 

Nota: 

Para evitar que el guacamole se ponga negro, se acostumbra 
dejar en la mezcla los huesos de los aguacates 

Variaciofies: 

* Se añaden a la rnezcla 2 cucharadas de crema agria y 1 12 cu- 
charadita de perejil picado no muy fino. 

* En México D . F. se tiene la costumbre de agregar a la mezcla 
un jitomate grande pelado, bien picado, sin piel y sin semillas. 
Menos refinado pero muy popular es dejarle al jitomate piel y 
semillas 


SALSA DE 
LOS REYES 

México O. F, 

La salsa preferida efe don Rorfino Díaz. 



Tiempo de preparmcíán: lÚ minutos * 4 horaa de reposo 
Tiempo de corxiÓn: 4 minutos aproximadamente 

Utvruittos: Cazuela dé barro, salsera grande. 


B chBas pa^aa, 6 cNha mtdatot y B ctOas aiH^toa, todos muy 

traacoa Y cortados an rafas muy ñoaSr da/ándofes ttnaa pocas aa- 

mMaa; ÍB rábanos rabanados; 1 lachuga ormfona: orégano; 1 ca- 

boMagrañda picada ñna: 3 dhntes da ajo picados fbw;2tmas de 

^tgodanamnfa, í taxm da vBiagn da frutas; guaso froaoa; T/4#- 

tro da acaíta és oBvm o da armaim^. 


SALSA AL 
PAPALOQUEUTE 

Esímóo áe México 

E! melodioso nombre de esta hierba mexicana deriva de las pa¬ 
labras aztecas papahtf que significa mariposa, y guW, que sig¬ 
nifica verdura comestible. Se come cruda, y las ancianas asegu¬ 
ran que es buenísima para los reumas. 



Comenamiea: 10-12 pemooaa 

Tiempo de preparscién: 10 minutos 

Tiempo de cocción: 2 minutos aptOMimadsmente 

UtenaINos: Molcajete o licuadora, salsera. 


2 chffss cuarasmsñós asados y dssvanados: 2 chías cascabei o 
moríta asada ydssvsnados; 1/4 tíh da tomatas yardas chicos, cru¬ 
dos; 4 dianíss da ajo asados: B hojas da pépaío (so puado usar 
2 cucharadas da hofas da atbahaca, panfK. cMantro o apazotsh 
í/2 cochatadHadefugods Mmón: 1 cucharatMta da meaita; sai grúa- 
sa: 2 cucharadas de cotoBa picada ñna. 

* Se muelen la sal, ios chiles, el ajo, el pápalo, los tomates; se 
añaden el limón y el aceite. 

* Al final, se agrega la cebolla picada. 

Nota: 

Si se muele en licuadora se pone a baja velocidad para que que¬ 
de con textura y no líquida. 



































_ PESCADOS Y MARISCOS 


Desde la ^xxxi que tos qgííes üomemes, ios mensq/eras aztecas, proueÉin de pescado /hesco toi 
mesa de Moccezuma y de otros pourmets en to nobie dudad de Tfenocfttítian, jamás Jbíiaron mariscos 
enkicapdíade México. Hoy imponentes mmxidcs especicUízadCksaixisíecen restaumn- 

íEs y bóteles. Exigentes dientes extrary^ae encuenmm lo que necesitan para sus sosbimí, poeflos o 
fhtti TTústL Moluscos, crusídceos y pescados dd Go^, del Atlántico o de lagos y uróeros se exhiben 
sobre montanos de ftieto o en ^vnenscis cá m aro s de tetJ-^gercoon. 

De esto monefti se oimple toi primera exigencia de una bueno codna marinera: ki absoiuía .ftes- 
cura de ía macena pr^a. Los maraPíBosos aderezos mexicanos —hierbas, chiles, especias—, un preci¬ 
so control de los tiempos de cocción y una pi^sca de imagmtkdón hacen ei resto. 

Sabemospoco de zoolpgÉi, pera lo si^ffctónte para dísíiripur entre batrmíiosi/peees. Nos parecki 
iaseoctón más adecuada para la esti^?enda neoeta de tos ranas en mole oeixíe, uno pneparacion 
bdsioamenCe prehí^xmica, suauizada por el agregado de productos de origen europeo. 


MEDALLÓN ROSA 
DE MAR 

México D> R 


CofOCRMlfil; B pCT S O iM# 

Tiempo do pfepormdóo^ 25 minatoo 

Tiempo de cocdóo pmn Ím u/j»: 20 minutoe 

Tiempo de coédóa pem loe cemeroaee: 8 mioatoe 

Utemmoe: Paiíitos, sartén o plancha. 




* En el aceite se fríen ligeramente el chile, las aceitunas verdes 
y el perejil, se agrega la reducción de cebolla y ajo, se deja a 
fuego 2 minutos y se incorpora el caldo de pescado, se de¬ 
ja 4 minutos más en el fuego bajo. Se retira del fuego, se deja 
enfriar y se muele er^ la licuadora hasta que quede terso. 

* Al momento de servir, se calienta y se va incoporando la cre¬ 
ma poco a poco, batiefMlo con el batidor de alambre. 

* Se sirve en un plato caliente y encima se ponen los camaro¬ 
nes, se adorna con las aceitunas negras, pimiento y si se desea 
chile ja la peño o simplemente con urt pescad ito de hojaldre. Se 
puede servir frío o caliente. 


íg cjro ron aa p»tdM;tJiaiiflotMdliac!aftgd»ofv»;a<ty p »i i i >fita 


* Se peían los camarones sin quitarles la colita, se enrollan uno 
alrededor del otro para fCMinar un medallón, cuidando que las 
coirtas queden a los lados, se sujetan con palillos. 

* Se les pone un poco de sal y pimienta y se frien en muy poqui¬ 
ta grasa, apenas a untar la sartén o plancha. Se reservan. 

UtwraXo»: Sartén chica, sartén grande, licuadora, cazuela honda, 
baitoor de alambre. 


PAM LA SALSA: _ 

too gmmom de eceitunme verdee jfci humeo; í/2 ohMe^iepeAo en 
e ee a hecim^ deevermdo y ekt eeaiBe (opciofíell; I cudiarada de 
acaft», mited de o8vm y wltedóe mafe; 2 eadtaradee de ceboAe 
puedes 2 tMent^ de eio picedoSe 4 atchoredee de hofee de pere- 
Jb y ¥meo de jeme meo o vino blanco meco; 2 imeee de celdo de 
p ee e edo ; 1/2 taz» de CTpma; pi m fa nti blanca, _ 

PARA a ADOmO: _ 

I pÉwáamo morrón p/cmdo ffno; W nagr»* * rebmneáee; 

I Me en r^ee (opeSonet). 

* La ceboNa y el ajo picado se ponen a fuego lento con el vaso 
de vino ha^ que tomen punta de mernietada, es decir, que tanto 
el ajo oomo la ceboRa se vean transparentes. 


CHARALES 
EN RASILLA 

Estmáo de Méjdeo 



Caii>eii««l»: 5 paeoaem 
Herapo de prepermcióot 25 mioutoe 
Tiempo de cocdóo: 3Ú mlEiiirckff 

Utenettoa: Comal, recipiente, cacerola, licuadora. 


300 grwmoe de ehorolee: 6 c hM es pa aMm ; 2 chito nicho#; í/2 c#- 
boMe; 3 tSentea de 2 cominos; í2 nopeíee tiemoe; 3 cachorm- 
d»$ de mentocm; 4 cucharodae de vkmgrn, 

* Los chiles se tuestan ligeramente, se desvenan, se tes quitan 
las semillas y se porten a remoiar. Después se muelen con la ce¬ 
bolla, ajo, cominos y el vinagre. 

* Los nopales se asan ligeramente y se cortan en cuadritos, se 
reservan. 

* Se por>e la manteca en ta cacerola y cuarxjo está caliente se 
frien los charales; se retiran. 

* En la misma grasa se frié la salsa, se le agrega 1 taza de agua, 
los nopales, los charales y se deja hervir durante 20 minutos. 
Se rectiftea la sazón. 
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FILETE DE CABRILLA 
EN SALSA DE COCO 

México D. K 


Comensales: 6 personas 

Tiempo de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 40 minutos 

Utensdto: Cacefota, saneo, íícuadora, duíta con boca muy fina, co¬ 
ladera, 6 platos 




3 piezas de pulpa de coco fresco Hmpia: ei a^ta del coco; 2 tazas 

de crema Hqtada; 4 cucharadas de aceite; 1/2 taza deScor de café; 
1 chHe chipoth adobado; 6 ñletas da cabrilla con piei da 200 gra- 
mos cada un o (Se pueda hacar con cualquier tipo de pascado o 
de carne consistente, con piel}; sal y pirmente. 

* Se ralla la mitad del coco y se muele en la ücuadora con su 
agua, se cuela apretando muy bien. 

* Se pone a hervir el agua de coco con la crema sazonando con 
sal y pimienta basta que se reduzca a la mitad. 

* Se rebana fino el resto del coco y se fríe, se pone sobre papel. 

* Se muele eí chile con el licor de café, se cuela, se reserva. 

* Se salpimentan los filetes de pescado y se fríen en el aceite 
donde se frió el coco. 

* Se pone en la manga o dulla la salsa de chile y licor de café, 
la salsa de crema y coco se coloca en tos platos, encima se po¬ 
nen los filetes y se decora con la salsa de chile. El coco frito se 
sirve aparte sazonado con sal y pimienta. 


MOLE VERDE 
CON RANAS 

México D, R 





Comensalea: B-10 personas 

Tiempo de f^eparaclÓit: I hora y IS minutos 

Tiempo de cocción: 1 tora aptosimadamente para ei mole 


UtensíAos: Comal, tapadera, licuadora, molcajete o molino do semi¬ 
llas, cazuela, tamiz. 


MOLE: _-_ 

50 gramos da almendras; 50 gramos de cacahuate; SO gramos 
da^ofíjoM; 1 rpja de canela; 3 pfmlan^ gordas; 1 ctjchandtta de 
oréparw; 1 pUcm decomktos; 1/2kBode tomates ¥enÉes asados; 
echMesserranoerebanados tíattiitaddmvenaéosl; 1 ceboMama- 
dianaasadayrabanadm;3dhntesde^aaa<hs:ShoiaaéarÉba- 
rm; 4 ramltaa de epazote; 3 hojas da lachuga: 6 mmitas de cMarr- 
tro; 1 rabanmdadepjámnomacho^^ctfchafmdasdaaceétaommt- 
tece; fttro da caído da poto; 2 hojas da mguacmta asadas Y pn»9- 

das por un tamiz; 200 gramos de pepita, _ 

• En eí comal se tuestan almendras, cacahuates y ajonjolí, te¬ 
niendo cuidado de tapar el comal, pues el ajonjolí brinca. Se re¬ 
tiran y se tuesta la canela, pimienta y orégano. 


* Se muelen todas las especias y semillas tostadas y eí comino 
en el molcajete o molino de semillas. Se reserva, 

* Se licúan los tomates con tos chiles, cebolla, ajos, hojas de 
rábano, hojas de epazote, hojas de lechuga, cilantro y plátano 
macho. 

* En ur>a cazuela se pone el aceite y se frto ia mezcla de tomate 
y hojas. Se incorporan las semillas y las especias molidas, el cal¬ 
do y las hojas de aguacate. Se deja a fuego bajo y se sazona 
con sal. 

‘ Se asa ligeramente la pepita y se muele con un poco de caldo 
de pollo. Casi al momento de servir se incorpora la mezcla de 
pepita con cuidado y sin permitir que hierva pues, además de 
que se corta el mole, se vuelve muy indigesto. 

Nota: 

Un mole verde o pipiér> se nota que está cortado cuando la gra¬ 
sa empieza a separarse en ía parte superior. Rápidamente se apa¬ 
ga el fuego y se salpica con unas gotas de agua caliente, mo¬ 
viendo con cuidado, hasta que vuelve a tomar textura. Otro mé¬ 
todo es dejarlo enfriar y volverlo a licuar; pero un buen mole no 
se debe cortar. 

Este mole se debe hacer siempre a fuego bajo 


RANAS: 


Tiempo de preparación: 10 mlotttoa 
Tiempo de cocción: 8 minutos 

UtensAos: Tijeras, plato, colador, sartén grande, tenedor de dos púas 
o tenazas. 


24-30 rarms Bmpias; 4 ajcharadeede hartia; ÍOO graaws da man- 
tequma; 2 echalotes o ceboHítas picedae; í tiente da ^picado; 
2 cur^mradas de perej^ picndo; sai y pimienta. 

" A las ranas se les corta la parte delantera, así como la extremi¬ 
dad de las patas traseras, utilizando para ello unas tijeras. 

* Se salpimentarr las ranas, se rebozan con harina y se ponen 
sobre un colador. 

* Se pone a calentar la mantequilla en ta sartén y se agregan 
el echalote, ajo y perejil; cuando haya adquirido la mantequilla 
un color avellana, se colocan las ranas en la sartén de manera 
que queden separadas unas de otras y con la parte ventral lo¬ 
cando el fondo de la sartén. 

* En cuanto estén bien doraditas, se voltean una por una, utili¬ 
zando el tenedor de dos púas o tenazas. Después se dora d otro 
lado, debe quedar totalmente absortridá la mantequilla. 

^ Al momento de servir se calienta el mole sin que hierva. Se 
sirven las ranas en platos píanos, poniendo abajo un poco de 
mole y encima las ranas. Se acompaña con arroz. 

Nota: 

Cualquiera que sea la salsa con que se sirvan, las ranas se de¬ 
ben preparar en el último momento. 


Dos Ét/emptos etocuenfes de cómo te cocina mexicana moderna 
rescata de/ ohrido recetas prehispár^cas: tamales de pescado 
fantasía fver recela pág. 1121 y rnote yerúe con ranas. Para tos 
remates se sugieren dos preserítacioms: con carT>aror)es, arriba, 
* Y con elotes verdes. Las ranas se adornan con rebanadas de 

tunas y de .zanahorias. 
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CLEMOLE DE 
MARISCOS 


México^ D, F. {¥er foto pég^ fíSt 



Comens^es; á-8 perdonas 

Tíetnpo de preparacióa: 30 minutoa 

Tiempo ée cocción: 50 minutos aproKtmaéMmente 


Utensilio»: Camal, licgadora, olla. 6-8 platos hondos 


3fHros de fon do de pescado; 3/4 de kHo de cernerán gigante o ten- 
goatino» ffrtfemj; 8 jMbas frescos; 3/4 de kModepescedo en trozos 
g rondes {fábeío, aceitero, mero): f kUo de cetebecitas demes en 
cttedfos fogutares; í/2 kilo de g/dfas rebanedos: 3 eiotes rebane- 
dos: 4 remitms de ep^ote; 100 gromos de Chíh eneho; 25 gra¬ 
mos de ctide gue0o; 25 gmmo$ de chih pesitta: 25 gromos de 
chUe monte; 5 dientes de ajo; f c#feolfa grande en rebansdes: 
300 gramos de fkhos gruesos (fritos en aceite, como pera sopa, 
bien escurridos y ptrestos sobre papef absorbente/; 3 cucharadas 
de aceite; 2 cucharadas de caído de camarón granulado {opcio- 
n^} o sat; 2 jitomates asados, petados y sin semina; 1 cebolte pi- 
cada ñno; 4 limones en rodeas, 

* Se tuestan ligeramente los chites, se les quitan semillas y ve¬ 
nas, se remojan en agua y se muelen con el ajo, cebolla, jitoma¬ 
te y un poco de caldo de pescado- 

* Se calienta el caldo de pescado y se agrega el molido de chi¬ 
tes, el epazote y los elotes. 

* Cuando empieza a sazonar, se agregan las verduras y cuando 
éstas estári casi cocidas, se agregan los fideos y se dejan hervir 
10 minutos, se irvcorporan pescados y mariscos y se deja al fue¬ 
go hasta que los fideos estén cocidos al dente (B minutos apro¬ 
ximadamente}, se apaga y se tapa 

* Se sirve er\ platos hondos acompañado de cebolla picada y 
rodajas de limón. 


TAMALES DE 
PESCADO FANTASÍA 

México D. F. (ver feto pág. til/ 



Comenaaiee: 6-B paiaonme * * 

Tiempo de prepaiaclóa: 45 mtautoe 
Tiempo de cocdóa: 5 miautom 

üttnsSot: 12 moldes de tartaleta ó 12 conchas de pescado, vapo- 
rera, sartén. 


3Ú hojas antaraa de aapinbca muy frmaca^ bianquamdaa en agua 
hkvlaodo con 2 cucharadas de sai durante 4 —gundoy y eatka- 
daa eotrm un trapo: 400 gramos de Befe de pecado cortado en 
cumdrltoectdcoe:2cuehamdeadetom9ofreacopicadontáa4ra- 
ma* enteras; S cucheradea de marttequdta; f cocfteifjdli de acei¬ 
te; 3 cuchmredae de catoBa picada muy ^na; 1 chde eerde aerra- 
no, picado ñno (opcioaai/; 4 cucharadm dePtomate picado, akt 


piat, sk\ semita: 3 cucharadas de ato en ecaita, aacuniáo y d»a- 

menissado; 3 cucharadas de queso a^tá daamanuzado; 4 cucha¬ 
radas de hongos data astadón picados o en ¡amkdtaa; T/4 cucha- 
redita de jugo de tkrtón: sai y pimienta. _ 

* En 4 cucharadas de mantequilla con 1 de aceite se fríe la ce¬ 
bolla junto con el chile sin que dore.. 

* Sé retira det fuego y se añade el lomillo picado, el pescado, 
atún, hongos y queso, se sazona con el jugo de limón, sal y 
pimienta 

* Con el resto de la mantequilla se engrasan los moldeeitos o 
conchas y se forran con las hojas de espinaca, procurando dejar 
suficiente hoja para luego ertvolver 

* Se van rellenando los moldes alternando jitomate y mezcla de 
pescado, se cierran con las mismas hojas apretando un poco. 

* Se pone agua en la vaporera junto con las ramítas de tomillo, 
encima de la rejilla se colocan los moldecitos, se tapa y se coci¬ 
na 5 minutos a partir del punto de ebullición del agua. 

* Se sirven sobre una salsa de crema agria o de tomate o jito- 
nnate caliente, se adorna con ramítas de tomillo o alguna verdu¬ 
ra de estación. 

VaríackMW: 

En lugar de hoja de espinaca se pueden usar p»mientos rojos o 
verdes previamente asados y pelados, o chiles anchos remoja¬ 
dos en agua caliente y quitada la semilla. 


CHILES RELLENOS 
DE MARISCOS 

Estado de México 



Comeaernies: 4 personas 
Tiempo de preparmciáo; 25 miautoa 
Tiempo de cocdóa: 3& miaatoe 

Utensilios: Sartén, batidora, cacerola, licuadora.^ 


4 chMes pobiartoa de buen tarrtaóo, peíadoa y desvenados; 3 ca- 
matpftas grandaa peiados; 250 gramos da pascado an cuadrftos 
(jurei o maro/: 250 grarrtos de jhomata; T caboMa madana pica¬ 
da; 1 (fíentedea^opicado; aceite de ofiva; aal;dhuavoa; 200gm- 
moa da harina. 

SALSA; " 

1 tmzadaatún; 2 cucharadas de aceita de od¥a: 1j2 taza da caldo 

de pescado; 2 Umones te! jugo/; sai y pkniartba, _ 

PAM AOOñNAH: ___ 

P araf l picado; pim i anto rt^. _ 

* En urka cucharada de aceite de oliva se fríe el ajo junto con 
la cebolla y el jitomate, 

* Se enharinan los camarones y el pescado y se agregan al mis¬ 
mo recipiente que lo anterior. Cuando todo está frito, se sazor^ 
y se le pone una cucharada de aceite de oliva. 

* Con esta mezcla se rellenan los chites. Estos se capean, se 
pasan primero por harina y después por huevo batido, se fríen 
en aceite caliente (se pueden servir sin capear}. Sal a gusto. 

* Para la salsa, se ponen todos los ingredientes indicados en la 
lícuadora hasta que quede ur^ salsa fina. Se adorna con perejil 
picado y pedacitos de pimento rojo. 
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AVES 


La más importante de las aoes com^tüyles es sin duda el pavo. El meteogris gaUopaüo (su nom¬ 
bre dent^ico), smbolo gastranómico de la líauidod y del Dú de Aíctdn de Gracias, es meríeano. Su 
nombre azteca huexdoü, quiere decir grxm goíla (huey=grande, xolotl^gaUo). JEVí su nema de origen 
hoy se te ¿loma guqjdote. Francisco J. Samomam, en su DiodoríMrío de M^icanismos, anota que 
también se te dcTiomma total, cócono, cíiomp^, conche o muhto; y que ía hembra se ííama pjp^a. 
CthUOlDDOÍDl o JQOJü. 

Xola^ asise denomina una de las grande arterias de Ciudad de México, la Calzada Xoía, por 
ia cuaí miles de automooüistQS transitan a diaho, ^aros de estar pisando fas huef/os de ios prooeedo- 
ms de Jüotoü a la gíoriósQ Ifenocftdtfdn de hace emeo o mds s^los. 

£h nuesínots días, gtiq^ototes y aves proceden de modemisimos e inmensos criaderos ubicados 
en el Centro y liarte delpah. Las necetas de esta secetónson af mi^o tiempo antiguas por los ingre¬ 
dientes tradkiionalGS que tes dan aroma y personalidad, y modernas por fas métodos empleados y 
loe criterios dietéticas en que se in^iran . 


POLLO EN HOJAS 
DE AGUAÍCATE 

México D, F, 



B per9QBñ» 

Tiempo de prepeimdóo: 30 mittut&s 

Tiempo iíe coc£idit: Jal howm y 15 mtautas eproMÉmadamente 
Ulonsiios: Charola de horix), papel aluminio, coladera. 


2 podos gmndme ó Tff pjchooem o codomfeee; 1 taza de ¡ugo de 
narwnfa: 3 cebo&ma g r an d w ptemtos muy fines; 20 hojas de agua¬ 
cate; ISO gramos da mantaquMa, grasa vegetal o aceite; 2 taias 
da caldo da podo: sal y pimienta. 

* Se asan 4 hojas de aguacate, cuidando que no se quemen y 
se trituran con la mano, cuidando también de que no pasen he¬ 
bras, Se mezcla la cebolla con las hojas trituradas, la grasa, sal 
y pimienta. Se apartan 6 cucharadas de esta mezcla. 

* Se salpimentan los polios por dentro y por fuera, con mucho 
cuidado se separa la piel de la carne de la pechuga y se unta 
con la pasta de cebolla, se rellenan con más pasta, se cierra la 
pechuga y se juntan las patas. 

* Ef resto de la pasta de cebolla se mezcla con el jugo de naran¬ 
ja. Se forra un molde de homo con las hojas de aguacate, se 
coíocan los pollos previamente untados con la mezcla de cebo¬ 
lla y naranja, se tapan con hojas de aguacate y papel aluminio 
y se meten a hocrKi caliente durante 45 minutos aproximada¬ 
mente. 

* Se destapa, se vuelve a bañar con su jugo y se deja hasta que 
dore: se sabe cuando está cocido, pinchando en la parte más 
gorda del muslo y si el jugo sale rosa pálido y el pollo está dora¬ 
do se apaga el horrw y se deja reposar 10 minutos más. 

' Se retiran los pollos de la charola y se dejan en lugar caliente. 
Se pone al fuego la charola donde se cocinaron los pollos y se 
recuperan los jugos vertiéndo en ella el caldo de pollo y raspan¬ 
do un poco el fondo, siempre y cuarKio no se hayan quemado 
los jugos: debe obtenerse un líquido color miel oscuro. Se cuela 
este jugo, se retira el relleno de cebolla de la cavidad de los po¬ 
llos y se muele junto con el jugo de los mismos. 

■ Se pone a fuego suave hasta que quede una salsa tersa. El 
pollo se parte y se sirve en un plato caliente bañado con esta salsa. 


Nota: 

Esta receta sirve de base para acompañar otras salsas como el 
mole de Novia íver receta!. En este caso se sustituye el jugo de 
naranja por pulque y se debe barnizar varias veces el pollo. 


POLLITO RELLENO 
MOCTEZUMA 11 


Moreios 



Comensal^; 6 persoaas 

Tiempo de preparación.' 45 minutos 

Tiempo de coedán: 40 minutos aproximadamente 

Utensilki»: Cazuela, sartén, refractario, platón, licuadora. 


3 pollos chteos, crudos, limpios, partidos a la mitad y deshuesa- 
¿tos totalmeníe; T/2 Jato de carrw da cardo modda; 3 hurdacochas, 
dgaramante aplaatados, fritos en dos cucharadas de aceite y sai; 
2 ramas de apaaota picadas; t tara da gmnoa de ehta cocidoa; 
6 hojas da mixiote remojadas, o de papd afumaníd de 30 x 30 cen¬ 
tímetros: 3 cucharadas dé frMinf»cia de cerdo; 2 cafcgtfaa rebana¬ 
das; T5 chdas andfos asades y deavenadoa; S djer^tes deajopi- 
cados; í litro de pdque; t/2 Iftro de caldo de podo; saf a gusto, 

* Se hacen 6 bolas con una pasta a base de la carne molida, 
huitíacoches epazote, sal y granos de elote. Se rellenan los me¬ 
dios pollos y se envuelven con las hojas de mixiote o papel 
aluminio. 

' Se acomodan en un refractario que tendrá como fondo la mi¬ 
tad de las cebollas y de los chites y los ajos. 

* Se meten al horr>o 25 minutos cubriéndolos con la mitad del 
pulque, se tapan cuidando que no se sequen y agregando un 
poco de caldo si es necesario. 

* Se acomodan los medios pollos en un platón y se abre la. 
envoltura. 

* Lo que queda en el refractario se licúa con los chiles y pulque 
restantes. Se rectifica la sazón, si es rvecesario se agrega sal. 

* Se cubren los medios pollos con la mezcla y se meten al hor¬ 
no durante 15 minutos. 
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UtenaOos: Sartén grande, hí$o de cáñamo y agup. 


PAVO EN ADOBO 
AL CHELE DULCE 


México D. F, 





CooMtmle»: $Z pcnonu 

Hampo do ptwpmciém: ZQ mtamtom máé 12 horm de 
rmdám 

Tíaapo de cocdóm^ 4 horam mprOMí m edam em te 


Boisa de plá$:tico grande, pavera o charola de homo hon¬ 
da, papel aluminio, licuadora, sartén. 


1 pavo de 4^5 kMpe bnpio, ain menudeocim: TO cftiw áncJw det- 
veoedoe. rm mo^ai hasta cubrir; 10 cMes gitwfiZos d9rvwnedo$. 
rmnp imí 0 $ hasta ctáifm 1 cebóte medifig nméa. reimmd»; 1 ce- 
besadaafoaasadaf petados ios <Smntas; J í^fita da ca smi a asada: 
6 davos da oSor asados; 1 ctxharada da OfégañO asado: 1 taza 
daronobrandy; í/2taemdatféñapra: I cocharmdt^ da sai da coei- 

fta; 1 ctícharadda da p ki ii m m gotda íadsptcaí; 2 kMos da retazos 
da podo impto, sin ia gmsa; 4 lanahodas partid» an ctmtro: 4 ra¬ 
mas da apto: T poropartidomio ¡arpo an cuatro; f di» idat- 

baa da otor; 4 tazas da catdo tía pode ; 200 spamoa da mantagtd- 
§a; 3 cucharadas da jopo da ^ndw; T cucharada da coo c ai t tt a do 
da podo an peivo; T cucharada da pfr nJufa btanea; B ramítm da 
romeo ffaaco; 150gnmosda p 9 o é HMo é 1/2 taza d» ndatéa é b aj a: 
40 ceboPtgf da camifímy cofi wt poco dip /jWlo oooM» & rrénu- 
tos; íO chdas morronas rofos asados, paiacioe an rwfitas (puadañ 
sarda tata}; 10 chdaspobianos dasvanadoSs asados, petados an 
raptas; T da vtnai¡pata sancMa con cMantro (var recata}, 

* El día anterior se muelen los chiles anchos y guajillo, el ajo, 
cebolla, cartela, clavos, orégano, la taza de ron, el virare, la 
sal y la pimienta gorda. Con este adobo se unta el pavo bien por 
dentro, por fuera y entre la piel y la carne de la pechuga . Se rrte^ 
te el pavo adobacb en la bolsa de plástico, se cierra bien y se 
de^ toda la noche en el refrigerador. 

* Al día siguiente se precalienta el homo a 210 ^C. En la pavera 
se hace ur\a cania con los huesos del pollo, las zanahorias, el 
apio, el poro y las hierbas de olor. 

* Se cierran las piernas al pavo, se dobla la piel del pescuezo 
hacía atrás y las puntas de los abries se voltean hacía adentro. 

* Con un poco de caldo se quita el adobo de la parte exterior 
del pavo y se reserva. Se unta con urta mezcla de mantequilla, 
lugo de limón, concentrado de pollo y pimienta, 

* Se cubren los huesos y verduras con agua ligeramente salpi¬ 
mentada, encima se por>e el pavo envuelto en papel aluminio 
cuidando de poner ramttas de romero entre el pap^ y el pavo, 
V se hacen unos pequeños agujeros por la parte lateral para que 
escurran los jugos del pavo sobre la base de huesos y verduras. 
Se recomienda hornear los primeros 40 minutos con La pechuga 
hacía abajo, después se voltea y se deja cubierto 1 hora y 
30 minutos más. 

* Mientras tanto se prepara la salsa, calentando el adobó y agre¬ 
gando el pítoncíllo en trotóos hasta que se deshaga. 

* Cuando el pavo está cocido y dorado se retira del horTx> y se 
baña con la salsa anterior, se regresa al homo hasta que se for¬ 
me una capa caramelizada procurártelo que no endurezca. 

* A la salsa que cyjedó se íe agregan los jugos del fondo de la 
pav^ previamente colados, se deja a fuego bajo hasta que sa¬ 
zone y tome una oortsistencia ligera. 

* Para presentar se hace una corona con las ceboMrtas y rajas, 
se baña con La vinagreta tibia y encima se pone el pavo- 


tmimo l€1pcioñail: _ 

4 eucfWMiw da ii Mft íiq i Jti.' T cucharada da aeatta; 2 taiaa da 
mtgm da pan; 300 gmmom da mnahodaa plcmdaa muy Ibta; 2 as- 

ch arm da a da jartgZiea fraaeo a m a dlas Ikma iop cionaii:300 ipmwua 
da jamón picado; 100 fpmrmm da mmcaa p i r m daa: S e$ Kfmnd aa 
da pmsttaa ramq fa d aa an ron; 3 camotas c oet dóa; 2 eu chfd e i 

da eoncantrado da podo; 1 pbea da aat da apio; 1 pisca da aat da 

sfo; 2 hoasoa; sai y pkid a mtm . 

* Se calienta el aceite con la mantequilla, se fríen ligeramente 
el pan desbaratado, las zanahorias, el jengibre, el jamón, las nue¬ 
ces, se incorporan las pasrtas y el camote hecho puré, se sazona 
con el concentrado de polb, sal de apio, sal de ajo y pimienta, 
se mezda bien y se retira del fuego. 

* Se le incorporan los huevos mezclarxlo bien y con esto se re- 
llerta el pavo por las dos cavidades, por el cuellQ volteando hacia 
atrás la piel después de rellenar y cosíéfKlola con hilo de cáña¬ 
mo, y en la cavidad central, que se cose también Hay que hor¬ 
near el pavo con Jas patas amarradas y los alones vueltos hacia 
atrás. Para el tiempo de cocción, ver pág. 80. 


Notas: 

* Se puede hacer con guajolote, pero hay que doblar el tiempo 
de cocimiento y tener cuidado de que nunca falte agua debajo 
del ave. 

* Si se hace con pollos d tiempo de cocción se reduce a 1 hora 
si son sin relleno, y 1 hora y 45 mirvutos si son reierxis. 

* Sí sobra relleno, se cocina en el sartén y se sirve, bañado con 
un poco de la salsa del pavo, al llevar éste a la mesa. 


POIXO MORELOS 


MofdM 

Tiempo da pnpmredóm: 30 mÉmmíoa 

Tiempo da eoedóm: 40 aaimmtoa ■jinTFlMtffawi 

UtMuSoer Patrilla, cacerolas, platón. 




yeniriiKwcliicov í catada tp^tdaplcai^ 3 cuehm 

adaa^aoaím 

3 ctdaa eh^KMtaa an aacataeha daavermdoa y pk 

mdoa; trnmaa 

da maii; sai a guato; 300^amom da papitm da am 

a^myeockiaa 

con mC 2 rirfiferlM da edaniro ptcmdo. 



* Se fríe el pollo y cuarxfo empieza a dorar se añade la cebóla, 
al empezar ésta a estar transparente, se aumenta el tomate y 
el chile, se dejan a fuego lento hasta que quede la salsa frita. 

* Se agrega el caldo y un poco de sal; y se deja en el hiego has¬ 
ta que el líquido reduzca a la mitad, se rectifica la sazón. 

* Se sirve en su salsa acompañado de las papas y espolvoreado 
de dlantro. 


Los bordados do ^godón de tas rmimos de tos iorSos Mazañua 
sort una de tas rrmra^rdtas artesanates dal Estado de Mé^dcó. 

En la foto, ¡unto con ptatones cuadrados de ewámica da 
Cuemavaca, skvofi de fondo para una creoGÓn cudnaria tan 
espectacular como exgyísrte. al demote da mariscos ivar receta 

pág. 112L 
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MOLE DE NOVIA 

México D. F. 


Com^omMle* *: B-IO per^nm* 

TlemfM? dg prmp^ndáo: SÚ mtouto^ 

Tiempo ée coccJéo: 45 mina toa spiOMimadamente 

Ut*nstlíos: Olla, licuadora, cacerola honda, platón. 


2 podoa gn ho^ da ogaacsta (vm rncnttí: 1 tmxn de jnrai anco; 
$ Guchttodas dé cntodn picmóé; 4 dipntaa d» ^ picado*; 6 chdns 
gú 0 tút aanéos, dosvonmáot y pkmdoá; 2 cuc/w»déj da jago de 
chBa chipotfe aáobodo; 4 tnochprwdmt da poro picndo; 7 cudmrm- 
dt de stffnito dé &n^; tOQ gmnoa do mont9qudi& o mcmito; 
100 gnmot do piñonm pma ét moim y 50 gramos pafw adorno; 
TOO gnmoa d» aimondtma potodoa; SO gramo» de ajonfoM; 1/2 9- 
tro do fondo do »vo O caído do anlpémofttmdo; í/29tFodo pidpuó 
curado do coco; 1/2 Miro do ptáquo cundo do svonm: 2 ho^ de 
opumcato; 50 grmno* do chocoiato btanco: ta Matas dsí podo sn 
da sgúscsts; 100 prsmoa do coco frmaco rmMsdo y Spors- 
monto tootsdo: SOO gromos do u¥s am aomMs^ 

* Se ponen a fuego bajo en jerez, ceWla* ajos, chites y jugo 
de chiles, poro, semillas de anís y se deja hervir suave hasta que 
ef jerez se haya consumido; se agrega la mantequilla. IDO gra¬ 
mos de piñones, almer^dras y ajonjolí. 

" Se fríe ligeramente sin dejar que tome color, se añade el caldo 
y se deja hervir a fuego suave 10 minutos, se deja enfriar y se 
muele en la licuadora, se reserva. 

* Se ponen en una cacerola honda los pulques con las hojas de 
aguacate, cuando haya reducido a la mitad se agrega lo molido 
anteriorrríente junto cor» el chocotate y se deja a fuego lento hasta 
que se espese y el chocolate esté derretido. 

* Al final V batiendo siempre, se añade el jugo colado y desgra¬ 
sado que se recuperó det asado de pollo en aguacate. Se rectifi¬ 
ca la sazón 

* Se pone en el fondo del plato el mote, encima la pieza de po¬ 
llo. se adoiT»a con el coco rallado y piñones ligeramente tosta¬ 
dos. alrededor se ponen Las uvas. 

Nota: 

Si no se erKuentran los pulques curados se pueden sustituir por 
pulque natural o pulque curado de lata, de coco y guayaba. Cam¬ 
bia ligeramente el sabor, pero también queda muy bueno. A fal¬ 
ta de pulque, se puede usar 1/2 litro de vír>o blanco abocado 
y 1 Í2 litro de teche de coco. 


NOPALES AL VAPOR 
CON MENUDENCIAS 
DE POLLO 

Estado de México 



CemonoMieo^ 6-# penoasm 
Tiempo de pnpsñdóm: 10 aiJjMrto# 

Tiempo de cocdám: 30 mtomtoo spenwimodsmemte; ea oUs es- 
pmae B mimmtoo 


UtondSoa: Vaporera u olla de presión, sartén. 


20 péosma do ncpoho pSc&éoo CfiÉdoo; 1/2 kMo do ft%adbi db paito 

irnptef picodoo; 1/4 do moMojoa Mmpias pkmdaa: 2dhpf^ops~ 
zoto (12 piteadtet, 12 pon sdomorí: vonso do chBo ú chBo vofdo 
p/cadQ e gooto; 5 cuchorodoa do coboBm picodm muy ftK; 4 at- 

chorwdoa do scoito: asió guato: 4 bojoa do piátmno m a o d mopopot 
OhÉmifíh. 

’ Se cortan las hojas de plátar>o o el papel aluminio en rectán¬ 
gulos de 15 X 20 centínietros aproximadamente. Se reservan. 

* En el aceite se fríen la cebolla y los nopales junto con las me¬ 
nudencias de pollo, el epazote picado y las venas de chile o chile 
verde, se te pone sal a gusto. 

* En el centro de cada hoja de plátano o papel aluminio se colo¬ 
can 4 cucharadas de una o dos hojas de epazote de relleno y 
se cierra como tamal. 

^ Se ponen a ta vaporera, cubriendo la parte inferior de la mis¬ 
ma con hojas, se dejan durante 30 minutos aproximadamente 
Sí se usa olla de presión, también sobre rejilla cubierta de hojas 
se dejan 8 minutos. 


MOLE ROSA 
DE TAXCO 

GuerreTO tmr tato pép. 1531 



CometÉoaieo: B-lú pewmonaM * 

Tiempo de peeparadáot l hoza y 3Ú mloatoo 

Tiempo de coccSéo: I hwm y 15 mioatoo apro wimadameoie 

Olla, licúa dora, cacerola honda, platón de homo, cazue¬ 
la o platóri extendido, hiló de cáñamo. 


4poioi#cfttoo>.*fipte;£a*, 

da loa ratazoa; 1 Btro da ptÉQoa aaado do Ma; B hojas da hierba 
aantm; 1 cucharada da aomBla do arda; 3 cucharwdaa da lugo da 
cMacNpotÉaadobado;2botahoht; 1 coóoBograndernaPda; Ico- 
boMa grande picada; 1 cabo¡m do aaat^; 1 r^docanoía gran¬ 
de; 8 davoa do ohr: 1 pisca do comlooa; 2 tmzaa do spmnom do 
obsto; 6 cbBoa cbípotíoa adobaáoe; 200 grmmom do mantmquBla: 

1 taza de mezcal; 3 cucharadm do coboBa picada; 2 cucharmdaa 
da ajo picado; aalypMantm; lOOgramoo daptñorsaadapn f oi an - 
da rosar y 50 gramos pom odormr á 100 grmmtm do cacahuate 
blancoySOgramoodocacabuatoo wa i tom dooon2cucbaraáaado 
acodo con 2 cucharadm do pknorftán; lOO grmmom do ai mondrm 
pojadme; lOO grmmoa do ajonjoB; 100 grmmom do chocolatm blan~ 
co; 1 rm n d Bo ta do hiorbaa do olor. 

Caldo: 

• Se ponen al fuego en una olla k» retazos de pollo, el pulque. 

2 Ik^s de hierba santa, 1 cebolLa asada, el ajo. los betabeles 
partidos en 4. la canela y d anís; una vez que suelte el hervor, 
se deja a fuego lento 60 minutos. Se cuela y se reserva. 

Fl flleno da poio: 

* Se mezcla ta ceboHa grande picada oon el ajo picado, los gra¬ 
nos de élote. 2 ó 3 chiles chipottes picados y un poco de mante¬ 
quilla y se sazona con sal y pimienta- 
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* Se deshuesan las pechugas, muslos y piernas y se rellefiañ 
con esta pasta, cefrando con la piel e hilo de cáñamo. 

* Se engrasa muy bien con mantequilla un platón de homo, se 
cubre con 6 hojas de hierba santa, se porten unos trocitos más 
de rr^ntequílta y encima se colocan fas piezas de pollo, procu¬ 
rando dades su forma original: so te ponen por encima unos tro- 
crtos más de mantequilla, sal y pimienta blanca, se cubre con 
más hojas de hierba santa y se mete a homo calier^te durante 
30 minutos. 

* Se quitan las hojas superiores y se deja en el homo 15 minu* 
tos más hasta que quede dorado por er\€ima. Se reserva. 

B mole: 

* Se pone at fuego hasta reducir las 3 cucharadas de cebolla 
junto con el ajo picado y el mezcal hasta que tome consistencia 
de mermelada, es decir hasta que esté transparente o acitronada. 

* Se saltean en 1 cucharada de mantequilla las semillas (almen¬ 
dras, piñones o cacahuates, ajonjolíl, se agrega la reducción de 
cebollas y ajo y un poco del caldo del pulque junto con el rami¬ 
llete de hierbas de olor, clavos de dor y comino. 

* Se deja al fuego S minutos y se muele muy bien con el caldo 
necesario el jugo de chipotles y 2 ó 3 chiles cÑpotles y el choco^ 
late en trocitos. 

* Se vuelve al fuego añadiendo el resto de caldo de pulque y 
se deja a fuego muy bajo hasta que tome la consistencia de un 
mole ligero. Se rectifica la sazón y se reserva. 

* Se escune con mucho cuidado el jugo del polio, se cuela y 
se incorpora este jugo al mote. 


* l_DS higaditos se salpimentan y se saltean, sólo hasta que cam¬ 
bien de color, en una cucharada de aceite, se reservan. 

’ Se muelen en te licuadora chiles, ajos, canela, soya, 3 cucha¬ 
radas de aceite, se irtcorpora el jengibre, la ralladura y el jugo 
de limón. 

* Se dejan las codornices en esta marinada un mínimo de 
3 horas. 

* Se calienta la mantequilla con las dos cucharadas de aceite, 
se retiran tes codornices de la marinada y se fríen hasta dorar, 
se ir>corpora el jerez, se deja a fuego bajo durante 5 minutos y 
se retiran las codornices, 

* En te misma sartén donde se frieron las codornices, se fríe y 
sazona la salsa durante 15 minutos aproximadamente. 

* Al momento de servir se calientan las codornices en esta mis¬ 
ma salsa. 

* Se calientan los platos, en el centro se pone una mancha de 
salsa, se hace el nido con los ejotes, encima se cotocan tes co¬ 
dornices, se bañan con un poquito de salsa, se adorna el plato 
con champiñones rebanados y rajitas de zanahoria. 

' La salsa restante se lleva muy caliente a la mesa. 


Ptesentación: 

El mote bien caliente se extiende en una cazuela, se colocan en¬ 
cima las piezas de pollo y se adornan con los piñones o caca¬ 
huates coloreados. 


Nota: 

Los chites se manejan al gusto de cada uno. 


CODORNICES 
EN NIDO 


Ménfco, D. F. fw foto pig. i fsj 

ComcaMMÍ€^: S persoiws 

n^mpo de piépMrmdáo: SO rntoutom más J hons mmríoedo 
Tiempo de cocción^ 45 eproxtmedMmente 



Utérraites: Recipiente, licuadora, sartén grande, B platos trinche 


f6 codondces impfas, cwtondo goa no tengan ceñonea (éstos 

aeqidtmn conunaM plnzas deú 0 Íe$^ dewpuásde pesertaeaveepor 
ei fuego); loe NgaiMios de Já» oodbmiceg; 3 chdes peeMms des¥o- 

nadóte mmofedoaon 8 ctKharmie*d« agua hkvimdo; 4 cuchara¬ 

das de jaba de aoyai 3 dtentps de ejo meado*; 2 euchandfme 
dajaogdjiafraaco raSado fino; í oucharadita da mMadura da céa- 

cam da Smán: f p^ca da cañeta; 2 ctudjaFadaa de jtigo da Mmód; 

I taza da caido da av»; wal y pManta: 4 cuchafadaa da aceita; 

BOÚ gnmoM da ofoiaa, da peafaranda latgos (chinoaL oocMosaf 

dmm, aa^dmantado9; 4 cocheradas da mantaquMa: 2 cucharadaa 

daacaiia:20ct mm f> mo naBbíancímmbanado*fínos; Szanahúdas 

anjidkna coddaa al danta, aalpémafUada*. 





C£m 


Uim¿^s¿e iée a4^>mdácaá^^ ¿mtn 

de méae&p ^ 

de ca^e^. ómpefe- 

eó^aenepnd> de cenéemie dueenáe é 
Se cmÁ ^ Se de^ memefde 

de Mae, Se zé ^ ^eaáor ^aede 

mame^aea Se^aá^, de.), 

cenáeéea enr <í daá^, a 

























CARNES 


comes de puertxi y de tiocunos fUeron.jufvio con e\ uéio, Ip Que más extrañafvn tos pr^eros 
esponaíes que tiegaron a Móáco. Vbcos, foros y cerdos esnitííenon entre tas préneros ortÉJiitos impor¬ 
tados de to Madre fbtTto y se multiptícaron rápidamente, £>i 1636, en tmagran fiesta a ¡a cual osfatie- 
ron tanto Hernán Cortés como el Virrey Antonio de Mendoza, se cocinaron mooíBios asados enteros 
üenos de dentro de poítos y pafiinas y codomtoes y potomos y tocino» pam solaz y resgfocjto de 4as 
moros de espuetos y muiatcs e indios», según retoca Bemof Díaz del CastiZto. 

£h to Qctualídctá, tos comes son eroeientes en Meneo. 

receíos de esta sección no son cxMioenctonaíes. £3 gran intérprete de tos oüras de 5hafosspea- 
re* * Dopid GomeJt fJ ?J 7-1779} dyo uno pez que »Dkis Zuzo to carne y eí diablo hizo tos oodnerosii. 
^ízd fenid rozón, en ef sentido de que uno de tos mañeros m^^dnes de comer oamc es ia más seneflto: 
osada, fy asi ¡a preparan, esn^penda. en todo México.} Pero si Garhcki hubiera probado estos platos, 
en tos cuates to come ® uno de tos componeníes (y no siempre ef proic^polj de armontos cu^kitíos 
f?Mcamente meneónos, nabrto rectcffoado su perentorio juicio oceroo de tos cocineros. 


BARBACOA DE 
CONEJO 



C&menmMÍe*: S-IÚ penofiMS 

Tiempo de pregtmrmcióa: J l^ofú y 30 minuto* 

Tiempo de cocción: 2 hoTM* 145 m Ion too eo olí# de preeldo) 


UtencUio#: Olla de barro con tapa u olla de pfestóo 


2 cofí 0 /o* *n pimíos: 8 chMms mochos: 8 chMms gu^Kos: 1 cmtolU; 
TO dfoftr## de e/o; 2 Iftws dm potocje; 1/2 tmzm ém mozemí; f/4 cu- 
chered^ dm comino en polvo: 1 cuchmfmdm dm smé gmmsa: 250 grm~ 
mos dm chícharos dm cambroy: ht^ms dm eguacete; 250 gromos 
dm lanahofias en cuadrifoi. 

' Se asan ligeramente los chiles y se desvenan, los ajOS y las 
cebollas también se asan, se muelen en la licuadora los chiles, 
aps. cebollas, sal, comino, 1 12 litro de polque y el mezcal y con 
esta salsa se marina el conejo durante 3 horas. 

* Se pone en el fondo de la cazuela los chícharos y zanahorias, 
después hojas de aguacate alterr\ando con piezas de conejo, se 
baña todo con la mttad de $u salsa y el resto de pulque y mez¬ 
cal Se cubre con más hojas y se pone al fuego. Sí es en olla 
de presión por 46 minutos, si es en olla de barro, ésta se tapa 
muy bien poniéndole masa alrededor para que selle la tapa y se 
de}a de 1 hora y 30 minutos a 2 horas. 

* Una vez que está cocido el coneto, se pasan las hojas al fondo 
de otra cazuela, se ponen las piezas de conejo con un poco de 
su salsa, se baña y se mantiene caliente. 

* Se cuela el caldo, quitando las hojas de aguacate y el exceso 
de grasa, se vuelven al caldo los chícharos y zanahorias, se rec¬ 
tifica la sazón y se sirve en jarrítos. 

* La salsa se fríe en muy poco aceite y al momento de servir 
se desnfKxona encima queso añejo y se espolvorea con un poco 
de orégano fresco 

* Se pone una hoja de aguacate en cada plato, encima la pieza 
dé conejo, a un lado frijoles refritos y del otro lado atroz blar>co. 

* La salsa se presenta en cazuefitas por separado, junto con pla- 
titos con rebanadas de limón. 


CHICHARRÓN EN 
SALSA VERDE 

México D, F. 



Comeaaaíem: 6-9 permoxÉas 
Tiempo da prepaiadóo: 15 miautoa 
Tiempo de coedán: 25 miatttom 

üterisWo»: Molca^te o licuadora, olla de barro. 


T/4 kMo da chicharrón dalgado an pmdazoa da 3x3 cmfytkrmtros 
aprOMÍtnadamañta: 1/2 kMo da tomata ya rdas ; 5 chMaa aarrwnoa 
yardas, akx al mbHo (ai no m tpdara phantm m daavanan): T cebó¬ 
la maxMana: 3 dhnta* da pjo; 24 rmmHma dm ciwm con aua ho¬ 
jas, 20 hojaa méa para adornar: 1 cuchamda da acaha o rmntaoa^ 

* Se ponen a hervir ios tomates con cáscara y todo con la cebo¬ 
lla, ajos V chiles con agua sólo hasta cubrir, i 6 minutos aproxi¬ 
madamente 

* Se pelan los tomates y se muelen con el agua donde se cocie¬ 
ron junto con la cebolla, ajos, chiles y ramítas de cilantro. 

* En la cazuela se calienta la grasa y se fríe la salsa durante 
5 minutos y se agregan los pedazos de chicharrón, se deja coci¬ 
nar 10 minutos más. Si la salsa se espesa se puede rebajar con 
un poco de agua o caldo de pollo. Se adorna con hojas de cilan¬ 
tro. Corrw el chicharrón suele ser salado rx» se le pone sal hasta 
rectificar el guiso al final de su cocción. Si la salsa se siente muy 
ácida se le p<xie un poco de azúcar. 

Notar 

Para hacer el chicharrón en salsa roja se sustituyen los tomates 
verdes por jitomate y el chile verde con 16 2 chít^ chipotles 
adobados. 


Codorryees en nido iver rocela pág. Ií7f y Barbacoa do con^: 
fa marinada robustaca (os aromas de fas salsas y suaviza 
ta loxtum de las carnes^ 
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MIGAS DE MORELOS 

Moreías 

Receta Que oQvSfrieñie pfoceáe úe Extremadura, paina de cort- 
Qu>stádofes 



Comea^^: S* *S per^ass 
Tiempo de pfepmncióo: lú mlistiM 
Tiempo de cocdóa: 2Q mioufós 

UtaruAo*: Caceroías. comaí O oíanc^ia. píatos hondos 


2 feqJtoy friot fWTwyadÓJ 10 minutos en pgü#; 3 dienten de ufo; 
200 gmtnoe de longanam en tratos: € r^zMA de caído de na: f hue- 
vobmtido; í chde anchomedo ydetveñsdo; í/4kio dequeaoañejo 
rwdedo: 3 cuc^^mrmám éñ orégano desmenuzado: aceite; «d a gmtP. 


' St fríen los aios con Id longaniza, se agrega al caldo 
* Cuando hjerva, se añaden pan, huevo y chle, dejando que hier¬ 
va a fuego lento 20 rninulos 

' Se espolvorea al servirse con queso y orégano Se sirve corno 
sopa 


FILETE CON 

HONGOS 

SILVESTRES 

Estado de México 


Comeaeeíe*: 6 petwoaas 

Tleoipo de preperedéa: 20 minutos 

Tiempo <íe cocdóo: 20 miautoé 

Ut«n«Aos: Plancha o sanen grarvde. anafre o parrilla de carbón, pa^ 
peí absorbente v 6 píatos prevrameme calentados 





6 m edeMo néM de fMetn de 200 gramos cada uno; T Aib de hongos 
de mmfwnds (morMes. setms, áiwmxndkys, d&vitoa, *fc. J; 100 ip»- 
moo de mentwqmMe; 6 tortMas; T tnxs dm ncsite; stt y p umeot a 
m gueto; 4 ¡Mentes de ajo picsadói muy ñnos; 4 ciichniwá 9 s ds spe- 
Ms picsdo; 6 cMw vstdes s&mnos picmdPs íopctonati^ _ 

' Se limpian los hongos, Se fríen en la rrtantequilla con el ajo, 
epazote, chiles y un poco de sal. 

* Se asan los filetes al carbón, se salpimentan 

' Se fríen las tortillas en un poco de aceite y se secan con papel 

absorbente 

Se pone un filete en cada plato y la tortilla con los hor>gos al 
lado. 

Not»: 

Se puede hacer con tortillas recién hechas del comal, si se quie¬ 
re evitar treíllas. 




CAZUELA DE 
CARNITAS 
“EL BAJÍO” 

México D. F. 

En eí resíauranfe Éi Bajío de Atzcspotzalco (México. D.FJ ia pro- 
psetana Carmen Ramírei prepara Camilas utiíizaodo cada día un 
cerdo de aproximadamente 150 kilos, en grandes cazos cíe co- 
bre Las camitas deben comerse recién hechas, no admiten re¬ 
calentado porgue cambiian de textura y sabor. Para a^xo^rochar 
los sobrantes de camitas, doña Carmen ha inventado esta rece¬ 
ta genml y deiiciosa 



Comeosaiesr é*8 personas 
Tiempo d^ pt^pMZSdón: 20 miamtos 
Tiempo de cocdóat JS minatom 

Ut»nsAos: Cazuela de barro, cuchara de madera 


T kMo de camitms stwtkíns de maciza, costMa, oréje, etc, (ver 
pág. 1231: 1/2 kMo dsptomate petado, sin smnMm, píceóo: 3 chdos 

verdes falapoños rotnnaáos fktos; 3 chMos sonwnos rwbnfímíos; 

6 cuchamóes de cebóte ptceda; 1/4 kMo de rocmto en eméritos: 
1 tmrvexm; T tej» ds teqmie bianco: 3 cuchaimdw de mmtece de 
cerdo; set y pimfertt». 

* Se pone a calentar la manteca y se fríen cebolla* chites, tocino 
y las camitas, se salpimenta 

‘ Cuando todo está ligeramente dorado se agrega la cerveza y 
el tequiia, se tapa y se deja a fuego lento durante 20 minutos 
aproximadamente, se rectifican sal y pimienta 

* Se sirven muy calientes en la misma cazuela, se acompañan 
de tortillas muy calientes y fríjoles refritos. 


FILETE AL 
CHILMOLE 

México, D, F- 





Coinfimt/ff: § perwoamm 

Tiempo de preperedÓm: 2ü mínmtoe 

Tiempo de cocedéa: 20 müatfto# eproMáamdemernte 


Utentílns: ücuadora, charola de horno, píalo de presentación, pa¬ 
pel aluminfo. 


BcucharmdesdmchSmoieivmpég^IOOkeeuehmmdesdeecenm; 

2 teims de ceido de podo o tmmrm; 6 dhfítm de ^ memhe; 

1 cudtmrmdhM de mi; 2kdkm de m&te; 4 ha^ de pt^r*o aemdm^ 

* Se muelen en la íicuadora eí chilmote, ajos y aceite. 

* Con parte de este adobo se unta muy bien la carne unas horas 
antes de cocinarse, se reserva el resto del adobo para la salsa. 

* Se calienta el homo al máximo y cuando está bien calíenie se 

mete la carne 15 o hasta que se vea que el adobo em¬ 

pieza a desprenderse. (Se puede hacer en plancha muy cálenle.) 
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* St saca del borno v se vuelve a bañar con su mismo adobo, 
se envuelve con papel aluminio y se vuelve a meter at homo 
30 rTíinutos más. Con este tiempo de cocimiento la carne Que¬ 
da roja, si se prefiere más cocida se deja 10 minutos más en 
el horrw. Se retira del horno y se deja reposar 15 minutos antes 
de rebanarla 

* Se puede preparar con anticipación y se rebana en frío como 
cualquier roast beef o filete. 

* Para servirlo caliente se pone al fuego una sartén ligeramente 
engrasada y se da una vuelta rápida aí trozo de carne antes de 
rebanado, 

Sal«a para aatvir: 

€1 resto del adobo se pone en una sartén con el caldo hasta que 
se suelte, se cuela y se vuelve al fuego Se rectifica la sazón. 


SESOS REBOZADOS 

Estada de México 



CoiDéiWAje*: 6-# pefTOii«« 

Tiempo de prepermciáo: J5 minutos 
Tiempo de eoceiún: 10 mlauíoe 

Uteniiios; Cacerolita, batidora, sartén, platón, ficuadora. 


I üuipafii o de aoaoe Bmpkm; 1/2 cucfiwadftt dbortégartO'; 2S0gre^ 

mos de mantoce; S hue¥Q$; 1 cucharada de haríne: S^wnetea 
MModos, pdiadbi y skt arnndia: 1 chde morrón: f ceboOe Manca; 
vinegn; sal; pimiente moOde. 

* Se ponen a cocer los sesos en un poco de agua con sal y oré¬ 
gano, Cuando estén fríos se rebanan y se marinan en vinagre 
con pimienta y sal. 

* Se baten las ciaras a punto de turrón, se íes añaden las ye¬ 
mas, harina, un poco de sal y pimienta. 

* Se calienta un poco de manteca en una sartén. Se pasan las 
rebanadas de seso por el huevo, se fríen en la manteca y se vol¬ 
tean. deben quedar doraditas. Se acomodan en un platón. 

* Se prepara una salsa licuando los jitomates, cebolla y pimieO' 
to. Se fríe hasta que quede espesa. 

* Se sirve el seso rebozado sobre hojas de lechuga y se baña 
con la salsa. 


ALBÓNDIGAS CON 
CHICHARRÓN 

Estmdo de México 



ComeasMÍem: SS penooes 
Tiempo de pnpsmdán: 20 minutos 
Tiempo de cocdóo: 45 mioutoe 

UtantHoc: Recipiente hondo, cacerola. 


ISO jarnos de chicharrón delgado; 7SO gromos de cerne moMda 


defes;2hueimscriidos:4í^jdierade$decMentropicedo:3dhn^ 
tes de a>P piesdos: 2 cuchermdes de cehoU picmde: pMent»; 

dptomenTes gnndee esadoe. poledos y sin semme: 4 chMes jde- 

pehoe: 2 cucheredes de aceite o manteca: 2 tazas de epue; sai. 

* Se tritura muy bien el chicharrón, se le pasa un rodillo por en¬ 
cima. Se mezcla con la carne, los huevos, el cifantro, el ajo. la 
cebolla y se sazona con la pimienta 

' Con las manos húmedas se forman las albóndigas y se dejan 
reposar 15 minutos, 

* Mientras, se pican los jitomates, los chiles se limpian y se cor¬ 
tan en rajas y se fríen juntos en el aceite caliente, se agrega el 
agua. 

" Cuando hierva el caldillo, se añaden las albóndigas y se dejan 
cocer durante 20 minutos más a fuego lento. 


MOLE ESTILO 
MORELOS 

Moreios 



Comeitsmies: 20-24 persones 

rieinpo de preparación: 40 minutos 

Tiempo de coecián: 2 e 2 horas y 30 minutos 

UtensHíos: Olla, molcajete p licuad ora. comal o plancha 


í/2 kUo de carne de cerdo en trozos: 1/2 kBo de carne de camero 
en troéo*; 1/2 kÍÍo de carne de ternera en troioa; 1/2 kilo de ced- 
na en timt; 5 chúas pasmes tostados, desvenados y rerryotados; 
10 chMes STKhos tostados, desvenados y remofados; 5 chdes mu- 
tofoa tostados, desvenados y remofedos; T/2lf4odg tomates ver- 
das; 2 cueharaáas de semMe de chde Tostadas; 2 cebodas; 6 dien¬ 
tas de ÍO tunas joconoxtias (rosadas} pefedas y cortadas en 

tiras gmesas; 1 rama de epazote; 100 gramos da masa da matz; 
sai e gusto, 

Las joconoxtles son una clase de tunas ácidas. 

* La carne y ía cecina se ponen a cocer en una olla donde el 
agua las cubra de 6 a 8 centímetros. 

* Cuando han hervido una hora se les agregan chiles molidos 
con tomates, semillas, cebollas, ajos, joconoxtles y epazote. 

* La masa se disuelve en un poco de caldo de la misma carne 
y se agrega a la olla, se sazona con sal y se deja hervir a fuego 
lento hasta que esté cocido. 
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LOMO DE CERDO 
CON CIRUELAS 


Estado de México 





Comcn&^e* *: & penoam^ 

T3mpo de piepancidii: 30 

Tiempo áe cocdén: I faorv jr 30 miantoe m 2 howmm 


Utvfisakis: Refractario, cacerola, platón, molcajete o Itcuadora. 


750 gramos de lomo dt cetéoi I dtonfo de moMda: 1 cebada 
motída; í Mmón: 2 cuebaradaa de aceite de afra; í tmze da mjú- 
cer; f taia de egtm: 24 drtielee mady/se; J piicaa de p é mi e t i tm ; 
mentequílta am aei; aaí e gueto. 

* Se unta el tonno con ajo, cebolla, jugo de medio limón, sal, 
pimienta. Se deja reposar una hora. 

" Se co4cx:a la carne en un refractario previamente untado de 
mantequilla y se baña con aceite. 

" Se deja aproximadamer^te una hora en el homo a 230 "C, hasta 
que quede suave. 

* Se derrite azúcar en agua a fuego lento. Cuando hierva se aña¬ 
de el jugo de medio limón, 

* Se agregan las ciruelas para que se cuezan, 

* Se sirve el lomo adornado con ciruelas y bañado con el almíbar. 


CECINA 

YECAPDCTLA 

Moreias 



€2omemaaÍem: 6 peseoea» 

Tiempo de pteparedéo: 40 Moiautom 
Tiempo de cocdóa: SO mieeioe 

UtoniBoi: Cacerolas, comal o plancha, platón, licuadora o molcajete. 


JOOgpamoa dececkm; 2 anaboda» rebenmdmt: 3 cebadma de tato 
IZeofetenmdeeh t dienie de picadkt; I Mmón; f baje de leumi; 
Zoucbermdeméementecm: 2 ci l d e a arHdtoaMmdoaYáe a¥ enm do m: 
600gmmoa deptommtma eamdoa, peledoa y ain oemMe; 2B0 y- 
moi di» pen remo fedo; I reme de pereQI; 3 hofma de epeióie; 
SCO ipmmoedepepmacocidmconeetfpm ü d ea enamdroe; ípix^ 
ce de p i ad enlm; eai m puato. 

* Se hierven en una cacerola la cecina, zanahorias, una cebolla, 
ajo, limón y Lauret. El agua debe cubrirlo todo, 

* Cuando la cecina está suave se escurre y se corta en trozos. 
Se aparta el caldHIo, 

* En otro recipiente se pone manteca y se fríen las cebollas re¬ 
banadas, chiles molidos, jrtomatas, pan, parep y epazote, Cuandb 
esto espesa se por>en dos tazas de caldillo, sal, pimienta y jugo 
de limón. Se deja hervir urtos minutos. 

* Se agregan cecina, papas, zartehoñas, ceboHa, dejándose her¬ 
vir 2 minutos. 


HOMENAJE A 
SAN JUAN 

México D. F. 


San Juan es eí mercado mejoí abastecido de ta capft^ Y mermce 
sin duda un homenaje cu/Ánaho. Lo más importanre de esta re¬ 
ceta es fa cokx^ación de hs diversos irígrBdmntes en eí plafón 
de servicio: hay que maneados con cuidado, guiándose por ta 
fotografía y usando la imaginación. 




Comememiee: 1 pereomee 

Tiempo de prepermdám: ÉS mimmioe 

Tiempo de coeciám: 30 mimmioe 

UtmBot: Sartén para saltear pequeña y honda, platón de lujo, sal¬ 
sera, palillos. licuddora. 


2 btdkieloe (ver recetmf en farme da p u l ia re gmeem eapoNorwm- 
doe con eiúcrn, tme pbce de eei y ce neíe; í/2 Uto de ejote ve rd e 
targacblna^dmpioycotíóocomoverdumíZOmlnutoeeprm^nm- 

deme m el; í/2k§odehom0ae adv m ^ma eomoywmHmrcbempi- 

flaneeguem pueden comer cfudoe o dgerMnenieaaílmmdoe; 2 ee- 

lebedima lergaa febermdm» ñame erudeM :4 ■ ilcWchia crudm dpo 

I afiiÉii;2mrjaáMdbpoid;gr»ftilteedit|Míi^in«zciPdb>c^ 

geno; 1 íMente de afommchecmdo; 2teimdeaeeHm; aaiypímien- 
te: 'If2iamde€mnm^; I tmimde nmY ímeemhm^mmr%c»m;2pi- 

niáinftM rajae é 2 c h ii * anchoe dmpkm: T tma de óreme drábe. 

* Con rmicho cuidado se le quita el hueso a los muslos, se reHe- 
nan de hojitas de perejil y oré^no, se salpimentan y con su mis- 
ma piel se envuelven formarxlo un rollito. 

* Se dora en el aceite un diente de ajo; se retire y se frien los 
muslíios, ojídando de controlar el calor retirando de vez en cuan¬ 
do la sartén para que ry> se quemen, cuando están dorados y 
cocidos se retirar!, se ponen sobre el papel estraza. 

* En el mismo aceite se fríen las 4 salchichas pinchándolas an¬ 
tes con un taf>edof, se retiran, se escurren. 

* Se porten los hor>gos que se vayan a freír ya sea rehartados 
o enteros en urte coladera que quepa en la sartén, se van apa¬ 
rtas pasando por el aceite en punto de fritura, es decir, se rrteten 
con la cdadera y se retiran de inmediato, se salpémenian. 

* Se pone en la licuadora la crema con el pimiento rofo o chie 
ancho junto con la mayonesa y la cerveza. Se rectificán sal y 
pimienta, debe de quedar urte salsa muy firte. 

* Se porten las pulseras a los lados, por dentro con los ejotes 
chinos largos se hacen unos lazos, de los que deben salir Jos hon¬ 
gos V las calabadtas, dos ^Ichichas de cada lado y en mectio 
los musütos, se pone una mancha de salsa en el oenm) y se ador¬ 
na con más hongos. Se sirve a la temperatufa ambientB. 

* Se lleva a la ntesa la salsera con el resto de ta salsa. 

* Se acompaña con urte ensalada verde con flores de calaba- 
Zd Que se sazona al servirse con una vinagreta sertdHa {ver 
pág. lOei. 

NoCk 

Las pulseras pueden hacerse de hojaldre o de buñuelo (ver 
pág. 177L 


Homenaie a Sm Juan. 
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POSTRES 


n dulce —escribe l^Dland Baríbes— fis una insümción, un áempOr una oategoría del mundo. 
La importancia sicosocioíógícQ del azúctw en Atóooo merecería un profundo estudio. En úernpos 
prehispónicos, el consumo de miel y qgruomiéí fio dulce sooíq deí maguey) poseb connotaciones nefi- 
giosas. tiempos de lo Colonia, los óidustridsos mon/ííos oltemoban sus deoocibnes con ka prepara¬ 
ción de maraütííasos manjares de necetos secneias. Eh el siglo xix, cuando el azúcar Uegó a ser obun- 
daníe y borato, la ffnqgmacion popular creo una in/friíto ixiriedad de dulces, panes y gotosinas y les 
atribuyó nombres poéticos y graciosos. Los panes de muertos son dulces y el número de cakweras 
dé azúcar decoradas con /lores y nombres que se oenden cada año Uega a hos 9 mSlones. 

Di esta sección no consignamos los nscetas de los dulces populares que hacen del sectx>r respecti- 
txi de todos los mercados un espectáculo deslumbrante y fascinador. Algunas de eOas qparecen en 
otras copinilas del libro. Aquí bernos dado ¡a prefErencia a preparaciúnes que udUzan las multicolores 
y perfumadas /Huías que se ofhecen en los mfemos mercados en ejctraondóioria abundancia. 


NOPALITOS 
EN ALMÍBAR 

México O. F, (Milpa Alta) 



Tiempo de prepetmctón: 10 minutos 

Tiempo de cocción; 2Q miButos MproEimudmmente 

Uieii4ilÍoa: Cacerola de cobre, rnotde para galotas, coladera 


B tíemos; 100 gmmo$ de szúcnr o pMoncdlo o mhí do 

moguoy o mht do 1 pizco do toquooguito o iiicorbonoto: 

2 hojos do higuom. 

* Se cortan los nopalitos con un molde galleta redondo u ovala¬ 
do. Se ponera en una coladera y se de^an bajo el chorro de agua 
fría por unos minutos, 

* Se hace una miel ligera con agua y azúcar (también puede utH 
■Izar piloncillo o miel, ya sea de abeja o magueyt. En esta miel 
se hierven los nopales cortados, con el tequesquite o bicarbona¬ 
to y con 2 hojas de higuera por 15 minutos aproximadamente. 

* Estos nopalitos se pueden servir como postre y tamb4én son 
riquísimos en ensalada, mezclados con otras verduras y ponien¬ 
do un poco de la miel en la vinagreta. 


PANQUÉ DE FRUTAS 

México, D. F. 



2Ú-24 reboaodos 

Tiempo de ptepmrmdÓB^ 3B minutos 

Tiempo de cocdÓn: 1 boro p 20 miDotoe mproMimodomeate 

Utensttoa: Dos moldes de panqué rectangulares de 20 centímetros, 
batidora, cernidor, manta de ciato, papel aluminio. 


2 tMzm» do ntioz picméa; í fga do cerajM rcya» coradme on ctm- 
tro¡ 2 tmzaodopmoood^tn^; í tmxm do iwi; 3 1/2 tozMt do horíno 
comkí»; í 1/2cucharodaodoppbfodohommar, 1/2 cucharada de | 


soí: 1 cuchnrodito do nuoz moscsdo: 1 1/2 tazos do nipfTfeijiiÉli; 
2 tBzo$ do azúcof: 1 cochsrodito do valnUa; 7 huevos; 200 gm* * 


* Precalentar el homo a 210 engrasar y enharír>ar los mol¬ 
des. Se mezclan las nueces, cerezas, pasas con 1/2 taza de ron, 
hasta que el líquido se haya absorbido. 

* Se ciernen los ingredientes secos. 

* En ta batklora se acrema mantequilla, azúcar y vainilla, se agre¬ 
gan ios huevos uno por uno, batierido bien después de cada hue¬ 
vo; se agrega la harina a velocidad baja y se incorporan las frutas. 

* Se pone en los moldes preparados y se hornea por 1 hora y 
20 minutos. Se saca del homo hasta que se enfríe. Se adorna 
a gusto con frutas confitadas. 

* Ya frío se envuelve con manta de cielo y se rocía con 1/2 taza 
de ron, ya envuelto con tela de cielo se pone aluminio. Se refri¬ 
gera por varios días (pueden ser varias semanas}. 

* Para servir se saca del refrigerador anticipación y se reba¬ 
na a temperatura ambiente. 


Utentttot: Batidora, molde pastelero. Precalentar el homo a 220 **C. \ 

_ i 

Jhtmuos. ooparundp y m nm f 1/2 tmio do putquo; 250 y- I 

mo# do mzúcaz; í/2 kMo do hmHno, com/do S vocm*; 325 greffW i 
do mmitoqtáBo dorrotida y Mo; 1 euchmoéo do huoduru pmm pm ' 
on poiyp. 

* Las claras se baten con pulque de 5 a 8 minutos. 

* Se agregan poco a poco yemas, azúcar, harina, mantequilla | 
y levadura, sin dejar de batir hasta que quede bi^ mezclado. 

* La mezcla se vierte en el molde er>grasado y enharinado pm- H 

viamente. l| 

* Se mete al homo, a 220 *C, de 25 a 30 mirtutos. I 

* Se sirve cuando ha enfriado. u 


moo do fruta confitada. 


PAN DE PULQUE 

Estada de México 



Commmaiea: 9-10 pmmoamo 
Tiempo de pzep^adáo: 30 miautoo 
Tiempo de cocción: 25 « J0 minufoo 
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FLORES V FRUTAS 
ESCARCHADAS 

México D. R 

Tiempo ifr ¡^^p^ncióo: 30 minuto» 

Utensttos: Dos recipientes, tef>edor, papel absorbente o rejilla. 


t mmo do i/tolefjj o í mermo éo uva* * o 10*12 frwsns; 

f ctafa do Acwvo; 100 gramos da azúcar, 

* Se limpian las fiores con mucho cuidado. 

* Se pone el azúcar en un recipiente y la clara en otro, batiendo 
ésta con un tenedor. 

* Se toman las flores por el tallo y se cubren con ta clara de hue¬ 
vo, ya sea metiéndolas en el recipiente o pintándolas con un 
pírtcel. 

* Se deja escurrir la clara que no se haya adherido y luego se 
mete la flor en el azúcar hasta que quet^ totalmente cubierta. 

* Se ponen a secar las flores en un trozo de papel o en una rejilla. 

* Si se hace con uvas éstas se pasan por la clara en racimos 
y después se meten en el azúcar hasta que queden cubiertas. 
Las fresas se preparan de una en una de la misma manera que 
tas anteriores. 


BUÑUELOS DE 
MARIPOSAS 

México D. F. i 



24 mmñpoaaa áe 28 caotímatroa sgToximaámmante 

Tiampo da ptapazaMn: 43 minatoa 

Hampo da cocciáo: 30 minutos aproMimadmmanta 

Utvfiiüos; Sartén grande de fondo grueso, tíjeraSp rodillo, un pliego 
de papel cartulina, lápiz o cortadores de galletas, coladera. 


1 k4o da harina más 1 taza para aMtandar la paata: 25 yemas: 
1 cucharada da taguaaqtíita hacho poivo o cramor tArtaip; 1 tazs 
da Scótda arda aprojdmadamanta (sa va pooiaftdo sagún lo naca- 
$Há ta paamh S/4 da Btro da acaita: 8 cucharadas da azúcar: 
1 cucharada da caoaia; 1/2 cucharada da samBlas da artis. 

* Se hace una fuente con la harina; en medio se ponen las ye¬ 
mas y @1 tequesquite. Se mezcla todo batiendo con la mano. El 
anís se va poniendo poco a poco hasta que quede urta pasta sua¬ 
ve. Se hace una bola 

* Se hace un molde con la forma de mariposa en el papel car- 
toncilfo {ver foto). 

* Se va extendiendo la masa poco a poco de modo que se pue¬ 
dan ir fKeparando mariposas de cuatro en cuatro. Se calienta 
el aceite en la sartén y se fnen las mariposas de una en uria, de¬ 
ben quedar doradas. Conforme se vayan sacando se colocan so¬ 
bre papel estraza. 

* Se muelen en la licuadora el azúcar, canela y semilla de anís, 
se espolvorea esta mezcla con la ayuda de la coladera sobre las 
ntariposas. Se sirve con salsa de chocolate o con frutas y sus 
salsas. 


ESPUMA DE 
GUANÁBANA 
CON SALSA 
DE CHOCOLATE 


México, D, F. 



Comanmales: 8 personas 
Tiempo da preparación: 25 minutos 
Tiampo dé cocción: 10 minutos 


Utensilios: Recipiente para batir, batidora, rnofdes individuales en¬ 
grasados, recipiente para baño Maria, espátula de madera, sartén. 


4 tazas da pulpa da guanábana fimpia sin samitfas; 200 gramos 
da azúcar giass; 1 taza do crema para batir; 4 cucharadas de 
granatina. 

PARA LA SALSA: 

100 gramos da chocolata samiamargo: 4 iracas grand&s: B hoji- 
tas da manta: S 1/2 cucharadas de tacha: 2 cucharadas da crema 
aspasa: S cucharadas da azúcar: 1 cucharada da mantequiUa. 

* Se bate la crema cori el azúcar a punto de chantlily 

' Se rehidrata la grenetina con un poco de agua y se disuelve 
al baño María con 1/2 taza de agua más hasta que quede 
transparente. 

* Con cuidado se incorpora la pulpa de fruta con la grenetina 
y luego se envuelve con la crema. 

' Se coloca en los moldes no muy llenos y se mete al refrigera¬ 
dor un mínimo de 6 horas. 

Para la salsa; 

* En el recipiente del baño Maria se derrite el chocolate. 

“ Se pone la leche hasta que suelte un hervor, se agrega la cre¬ 
ma V cuando vuelva a soltar el hervor se retira del fuego. 

' A la leche y crema calientes se incorporan el chocolate derre¬ 
tido, el azúcar y la mantequilla, se bate con espátula de madera 
hasta que quede todo bien mezclado. Se regresa al fuego hasta 
que hierva 2 segundos. 

* Se pone a enfriar. Para servir se pone un poco de salsa en la 
base del plato y se desmolda la mousse encima, se adorna con 
media fresa y una hojita de menta- 

Nota: 

En lugar de guanábana, este postre se puede hacer con pláta¬ 
no, guayaba u otra fruta cuya pulpa sea cremosa y consistente 
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GU/WABAS 
RELLENAS AL VINO 

México D, F. 



Cometismles: persooms 

Tiempo de prependáo: SO miootos 

Tiempo de coedóa: 1 borm y 30 mina toe MproMlmedemeate 
UtAfisiios; Cacerola gruesa esmaltada, platón, tami2 


ÍSguaymtmM gnoáes no muy madums, poiodeM, pftMa* * e la mt~ 
tmd: 6 peronea Mpefmmente verdes; 2 tezme de Mxúcmr: 1 bot&Me 
de vkw bienco ddce; 1 cucherwMte de vainMe: 80 gmmoa do nuee 
o elmendre sin ffeier fSeteoda M. 

* Con cuidado se te quitan las semillas a las guayabas, se reser¬ 
van las semillas. 

* Se ponen a cocer los cascos de guayaba con 3/4 partes del 
vino, a los 15 minutos de baber soltado el hervor se le agrega 
taza y media de azúcar, se dejan al fuego hasta que tomen pun¬ 
to de conserva ligera. 35 minutos aproximadamente. 

* Se retiran los cascos y se acomodan en un platón, se resen/a 
el almíbar. 

* Se pelan los perones y se ponen a cocer en el resto del vino 
con las semillas de la guayaba el almíbar de éstas y una taza de 
agua, se agrega el resto del azúcar y la vainilla se deja al fuego 
45 minutos aproximadamente 

* Se cuela y si no está suficientemente espesa se regresa al fue* 
go hasta obtener un puré muy ligero. 

* Con este puré se bañan las guayabas y en el centro de cada 
una se ponen la nuez o almendra fileteada o una mezcla de 
las dos. 


TARTA DE FRUTA 

México, D, F. (vmfotopés. I27J 



ComeBemiem: 12^ Í6 pereoaee (doe taiime) 

Tiempo de peeperedéa: 40 atltiuícw 
Tiempo de cocdóa: 40 miautoe 

UtanvSoi: Mesa para amasar, papel encerado, dos mo4des para tarta 
de 20 cm , de diámeiro. cacerola esmaltada, batidor de globo o bati¬ 
dor eléctrico, refractario, brocha pastelera 


300fpwmomdehaflnm:2hueífoe:4ctichemde9deeiúcer; T pizca 

de *ei; t50 de mmntequMm; 1 cuehmmñte de vekdOm; 

1/3 ttze de exúom 3 yemme de huevo: 2 cuchetedme 

de hadne a maixeim: 900 ipwmoe de fntím freeca corteda ertárd- 
cemente; S cvcharmdme de mermeiede de dummo. 

* Para La pasta se pone la harina en una mesa para amasar; se 
hace un hoyo en el c^tro, se ponen los huevos con el azúcar 
y la sal. 

* Con tas puntas de tos dedos, poco a poco se incorporan bs 
huevos. Se añade la mantequilla y se continúa amasando. Se 
añade un poco más de hahrta para que La mezcla quede consis¬ 
tente; no se trabaje esta masa dema^ado, debe quedar haiinosa. 


' Se envuelve ta mezcla y se refrigera. Sobre la tabla se extierv 
de con el rodillo Con la masa se forran los nrKJides y se recubren 
con papel erM;erado. Se Herían los recipientes con Wjoles crudos 
para impedir que tes tartas se deformen. Se hornea 20 minutos 
a 200 "C. Se reservan, 

* Se calienta la leche con te vainilla en una cacerola esmaltada 
hasta que hierva. Se tapa y se mantier>e caliente, 

‘ Se bate el azúcar y las yemas usando batidor de globo o bati¬ 
dora eléctrica. Se añade la harir^ o la maizena poco a poco. Se 
añade la leche caliente batiendo constantemente. Se regresa esta 
mezcla al fuego, hasta que hierva, moviendo la mezcla conti¬ 
nuamente para evitar que se pegue. Se deja hervir 1 minuto mierv 
tras se mueve vigorosamente. Inmediatamente después se pa¬ 
sa esta mezcla a un refractario y en la superficie se le ponen pe- 
daciios de mantequilla para evitar que se forme una nata. Se deja 
una hora en el refrigerador. 

* Se reparte la crema entre las dos tartas. Se decora con las 
frutas. 

“ Se disuelven en 6 cucharadas de agua caliente 4 cucharadas 
de mermelada de durazno y con este jarabe, empleando una bro¬ 
cha pastelera, se recubren tes frutas de las tartas. 


HELADO DE MANGO 
CON SALSA DE 
ZAPOTE NEGRO 

México, D, F, 



CotMt^meiee: 10-12 pereomee 

Tiempo de peepmrmdóo: 2S miamtom 

Tiempo de reñdgendáa: 3 hoime mprodmmdB mente 

UtansBoi: L^cuadora, sorbetera, batidora o batidor de globo 


4 tMzae de ptÉpe de mengo; 3 taime de feche o 6 íMcherw- 


í cu* db pu|M de zapote negro paéado, «án fimUa, colado; 2 cu- 
charadae de 4cor da café; 2 cucharmdae da Bcor da mandarina o 
narar^; í/2 taza da fugo da mandarina o naranfa. 

* Se licúan todos los ingredientes del helado y se ponen en la 
sorbetera hasta que ouajen. A falta de sorbetera, se colocan en 
el congelador y cuando empiezan a cuajar se baten con batidor 
y se vuelven a poner en el congelador. 

* Para hacer la salsa, se licúan todos los tr>gr8díentes hasta que 
quede una salsa tersa. 


Parados sobre et eiásíico tejido de una hamaca de Méhda, 
Yucatán, cuatro mariachis de azúcar (obra def chef Oominic 
Brun, det Hotel Camino Reaf de México, O.FJ elevar} un himno 
on hofior de esta tarta de frutas: una base de pasta figera míiena 
de crema, sobre ía cual se dispone fruta fresca según la 
inspiracióo creadora det cocinero-pintof : 


da» da azúcar: una pizca da sal. 
PARA ÍA SALSA: 


PARA EL HELADO: 
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SOPA DE FRUTAS 

México D. R 





CoiiieiiMÍ«^:^ 6-8 perwonAs 
Tiempo de prepvJtción: 15 minufo* * 


Ut«n»jlío»; Ucuadofa, tazár^, batidor, taza, platos hondos. 


I taxi do putpo do papmym rajé de memey o méngo; 1/2 tois de 
c/sma tíquide o hdm descremmdo O yosur; € cuchafodms do 8- 
cor de fn/te f» guato}; 24 coreíos o fresaa ía^^adas, cort rabitoa: 
24 tichia O cifuetaa amaríítas tavadas, 

* Se petan y se qukian los huesos a las Hctiis o ciruelas, sobre 
un tazón para recuperar los jugos 

' Se licúa la pulpa de papaya de mamey o rr^ango con la crema, 
o leche o yogur, se endulza con el licor de frutas y se le añade 
el jugo que soltaron las frutas al pelarse 

* $i se usan cerezas se les quita el hueso; si se hace con fresas 
se pueden poner enteras o cortadas en flor. 

’ Se ponen 4 cucharadas de salsa en el plato hondo y encama 
se colocan, alternando, las frutas. Se sirve fría. 

Variación: 

Se hace la salsa con 1 taza de pulpa de zapote negro, 1/2 taza 
defUQode mandarína o r^aranja y 6 cucharadas de licor de fruta 
Conro fruta, para completar el platillo, sugerimos cinjelas con 
cáscara rop, sin pelar y en raba naditas o rebanad itas de mango. 
Con nuestras frutas y un poco de imaginación, se pueden hacer 
maravillas. 


PANECITOS DE 
ELOTE CON SAL 

Estado de México 



ComeiUAfe*: 6-8 peraoaaa 

Tiempo de preparadóo: SO mlautoa 

rieciipo de cocdóa: 20 minutos mproaimadarneitte 

Uttnsikrt: Recipiente hondo, batidora, moldes para panecitüs. 


DULCE DE PLATÓN 
DE MAÍZ AZUL 

Estado de México 



Comenad^; 6*8 peraonma 

Tiempo de preparación: I hora y 30 mJiiufcw aproMímadameu* 
te máa una aocte de remofo 

Tiempo de cocción: SO minutos mpromimadamente 

liiervsiNos: Olla de barro honda, cacerola gruesa honda esmaltada, 
colador, platón ligeramente hondo, metate o molirto. 


300 gnmoa da maíz azuf; í/2 cocharmdta da tagunquita o caí; 
300 gramos da azúcar; I jftro de tacha; f da canaia da 5 can- 
tímetros; í cuctiaradíta de moata motída mazdada con 1 cadm* 
radha de azúcar; f cucharada da agua da azahar. 

* Se lava el maíz y se pone d hervir con 1 litro de agua y el te~ 
quesquite o cal la noche anterior a su preparación, se deja des¬ 
pués de que suelte el hervor 5 minutos al fuego, se retira y se 
deja en lugar fresco 

* También la rtoche anterior se hierve la leche con la raía de ca¬ 
nela, se deja en lugar fresco. 

* Al día siguiente se tava bien el maíz bajo el chorro del grifo y 
se escurre. 

* Se muele hasta que quede una masa muy fina; se disuelve 
la masa en 1 1 /2 litros de agua y se cuela dos veces. 

' Se pone al fuego moviendo constantemente; cuando suelte 
el hervor se agrega la leche, con la rama de canela y el azúcar, 
se deja al fuego bajo, siempre moviendo aproximadamente una 
hora hasta que se vea el fondo del cazo, se agrega el agua de 
azahar, se deja que suelte otro hervor, se retira del fuego. 

* Se vierte en el platón y se espolvorea con la rr>ezcla de canela 
y azúcar. 

* Este postre se hace para el día de Muertos, se puede sustituir 
el maíz azul por blanco. 


BUDÍN DE COCO 
CON SALSA 
DE CHOCOLATE 

México D. R 


6 eiotee muy tiemoa d^grwnadoa f moSdoe; í í/2 tazas da hari¬ 
na; 2 ctrcharadma da aiúcar; í pUm de ea!; 2 cucharadas da pot- 
ve de hornear; 1 barra de mamaquMa da 128 prmmtre, 

* Se baten durante 20 minutos la mantequilla con los huevos, 
la sal, el azúcar, y la harina previamiente cernida con e) polvo 
de hornear. 

* Esta mezcla se vacía en los moldes engrasados y se hornean 
a calor fuerte durante 20 ijiinutos aproximadamente. 




Comeoeaiee: 6 petmoaam 

Tiempo de prepaimdéa: 20 mimrtoe 

Tiempo de cocdátt: 40 mtontoe aproxíaÉadMmeBte 

OtamMoa: Batidora, recipiente para batir, 6 moldes de 5 centíme¬ 
tros de diámeirc por 4 de lado, charola para baño María. Precalentar 
ei horrK) a 200 ®C. 


SO gramoe de mantm rp^; 40 gramos da azúcar; 80 grmmoa da 

coco redado fraaco; 2 ctrcbaradma da lacha da coco; 3 dMma da 

huevo; f/2 arcbanda da mafítatpd8a pmrm angrmmr; 2 cuehmra- 

daa de herkw. _ 

* Se baten la mantequilla y el azúcar hasta que espumen, se le 
agregan las yemas una a una, el coco ralldda y la leche de coco. 
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• Las daras se baten a punto de tunón y se incorporan delica- 
damente a la mezda. 

• S© engrasan y espolvorean con hanna los moldes* se llerian 
2/3 partes con la mezcla y se ponen a cocer a baño María por 
35 minutos aproximadamente o hasta que al meter un palillo, 
éste salga limpio 

• Se desmoldan los budines sobfe platos calientes y se bañan 
con La salsa de chocolate. (Ver receta siguiente. 1 


Nota: 

Se pueden sustituir el coco y la leche de coco con 150 gramos 
de pulpa de guayaba, mango o pina. 


SALSA DE 
CHOCOLATE 



UtertiNo*: Recipiente grueso esmaltado 


f/3 dii tMxm 09 agua; 50 grmmoM dé céocolale amérgo; 30 grmnm 
d» ehocoimtm dUtee; S gFWfno* dm jéngiPf fruteo; 1 cvchttwditm 
db rmapmíÉurm de naím^; í cuchwrwfMtm de ioor dé esfé. 

* Se peta el jengibre, se pican en cuadritos pequeños* se mez¬ 
cla con la ralladura de naranja y se pone a cocer en el agua. Se 
agrega el chocolate hasta que se disuelve* se añade el licor de 
café* se retira del fuego. 


Wnit*- 

noi>. 

Se puede hacer con 80 gramos de chocolate de metale con ca¬ 
rtela o vainiHa y se elimina el jengibre. 

Esta salsa es muy rica con truta fresca o con helados, se sirve 
caliente. 


RECETAS DEL LIBRO PARA LA PROVISORIA 
DE LAS REUGIOSAS CARMELITAS 
DESCALZAS DEL CONVENTO DE J.M. y J. 
MoreUa, octubre 15 de 1987 

BIZCOCHOS DE 
MANTEQUILLA 



* Um libra de azúcar molida y cernida* media de rnantequilla: 
se baten con cuchara de pato hasta que se mezcla bien* se si¬ 
gue batiertdo con 12 huevos y se le va poniendo en poquitos 
libra y media de harina sin de>ar de batir se le pone un cuartillo 
de leche con una cuctaradda de carbonato y otra de crémor bien 
nena, y se bate mucho hasta que hace txsía en el agua, se le 
pone una cucharada de catalán y taniita sai. se por^ en moldes 
untados de mantequiUa y se meten al horfK> templado* y se de- 
^ ^ por algún tiempo para se cuezan bien. 


POSTRE DE MAMEY 


’ A cifx^ libras de camote, 7 libras de mamey y 12 libras de 
azúcar, se pone el aimibaf hasta que tome punto de espeio v 
entonces se le revuelve ef camoie, $e deia hervir y asi que este 
de punto de postre se íe revuelve ei mamey a que r>o hierva mu¬ 
cho y se te pone una cuana de onza de canela v cuatro clavos, 
y al quitarse de la lumbre que será cuando empiece a hervrr 


MERENGUES 
CON FRUTA 

México, D, F. 


$ perK>o4f 

Tiempo dé pf^péncián: 2S minuto* 

Tiempo dé cocción: 3 hoim* 

Ut^nsOoo: 2 Charolas grandes para homo engrasa das, manga de pas- 
teterocon boca regular lisa, batidora. hQfr\o precaieniadoa 110 **0. 
recipiente previarnenie enfriado 


TOO grufnoM de miúcur jtosa iptá^fmHxmdmk ÍOQpmmo^ ó * miúcmr 
gnmÉodo; ÍOQ gramos d« darma á» huovo fnaco: 500 prmmoa 
da frufcr dé aatadán. _ ^ 

PAM LA CREMA BATIOA: _ 

T taza da i:;»ma para batk: 3 cacharadaa da axúear: f/2 axharm- 
dha da vaántfa ó íí4 da citcharadtta da raspadura da céacarm da 
Umórt- 

* Se baten las claras con el azúcar granulado, hasta que quede 
firme, con cuidado se mezcla el azúcar glass. no se bate 

* Inmediatamente se pone la mezcla en la manga y empezando 
por el centro se hacen círculos en forma de espiral hasta tener 
5 cm, de diámetro; con cu+dado se hacen otras dos pasadas por 
la orilla para formar un borde 

* Se meterá tos merengues al horno hasta Qué sequen íaproxi- 
madamente 3 horas), se apaga el horno y se de>an hasta que 
éste esté totalmente frío 

* En el recipiente frío se bate la taza de crema con el azúcar y 
la vainilla o la raspadura de limón hasta que esportie y tome con¬ 
sistencia. 

* Se por\e un poco de crema batida en cada merengue y se ador¬ 
na con fruta fresca* cortada en cuadritos o boíiias* tigeramenie 
azucarada 
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AmOJUOS Y TAMALES 


Al ¡ecíor apr^suraúo que deseara prmarse una idea de la cocina de Mépóco en el menor úempo 
posibi€r ie reoomendanamos dedicar unos minutos a las recetas de esta setxaón. Aqu/se encuentran, 
en swiiesis, e( posado y eí presente, tos sat>ores de antaño y los suoastoas inftuendas, procedimientos 
autóctonos y refinamientos modernos. Hada es más tptco, nada más reueíodor. La ptaTiia sqgmda, 
eJ rnoiz, es pmtagonisto del sunaioso zacahuü, el tamal de descomunal tamaño, de tas cazueütas de 
Chúapa, las chalupas pobíanas, los molotes ooxaqueños. 

Los chorizos de Oaxnca agregan sabor de Indias a una clásica comtinackkie^xmokz? y Astdalu- 
cía mora asoma detrás de las empanadas oeracruzanas. Los gustos de Gran Bnecoña llegan a México 
oon tospastes de tos mineros de Pachuca, y los de Frtmcia ohgtnan la deUcado receta de tos oaracoles 
a la hidalguense. Como mtiestroi de lo que es exótico en oíms portes y ampiiamerue apredoáo en 
México, están tos necetos det ñuittooocte, ef negrsimo hongo de mod, y de ¡as c^iopulines, tos deudo¬ 
sos grUUtos fhios. Y nadie que conozca México aunque sea de paso d^^and de qpneciar to neoeto de 
krs oomitas, pkmpopUkxr por exceiendar 04/0 ok:>r es uno de ios más apetUosos creados por el hombre. 


CAZUELÍTAS DE 
CHiLAEA 

Guerrero 



SO cit^uelitas 

Tiempo de preparación: I hora 
Tiempo de cocción: SO minutos 

Utensilios: Olla, sartén, platón, 


f kito de masa frasca da niMtamal: 2 cucfraradas de caí icón un 
poco da agua para que sa asiantai; sal a gusto; 75 gramos de 
maniaca. 

* Se hacen bolitas de nixtamal y se aplastan un poquito para 
formar una especie de cazudíta. 

* En una sartén con manteca se fríen las cazudítas, primero bo^ 
ca abajo v ^ espera que tomen fuerza para poder volteadas. 

* Se retiran cuando están amarillítas y se escurren. Se reservan. 


SALSA PARA LAS 
CAZUELITAS 

Guerrero 



Tiempo de preparación: 25 minatom 

Tiempo de eoccién: 45-50 mioutoa aprojUmadamenta 

Utensak»: Cacerola, olla, comal, recipienie, licuadora, plat6n. 


g chdaa aorranoa varéaÉ; 8 chMas guopMoa: 3/4 kMo da tomata da 
cJacara; 3/4 küo da cama da ptiereo. macUa; 1 coboSa rebanada 
fina; 5 cWij cftlpotfM adobados y daawaoados: I cuchmrm^ta 
daa^. 


' La carne se limpia y se pone a cocer en una taza de agua con 
sal. Se deja enfriar y se deshebra. 

* Se hierven tomates y chiles verdes. Los chil^ guájülos se asan, 
se desvenan y se remojan. Se Itoúan chiles y tomates con sal 
y 1/2 taza de caldo de carne. 

* Guarido ya están listas las cazuelrtas, se les pone un poco de 
carne desmenuzada, una ruedita de cebolla, un poco de salsa 
y un pedacito de chile chipotíe Isi se prefiere, sólo se pone el 
jugo de los chipoilesL Se acomodan en un platón y se sirven. 

Nota: 

Si no se quiere una salsa muy picante, se desvertan todos los 
chiles. 


CARACOLES A LA 
HIDALGUENSE 

Hidalgo 



Comanmatas: ÓS peraoaaa 

Tiempo de praparmclÓa: 20 miautom 

Tiempo da cocción: 20 miaatoa af^oximadamente 

Utensilios: Recipiente, retractado, 6 docenas de conchas do cara¬ 
col ó 6 docenas de janritos tequílaros pequeños. 


1/2 kBo da rrtartmqua^; 10 rmbarména da pon da raMnóo; 
3 cMaa chjpodna picado* *; 1 oatmza da ajoa picnda: t rama da po¬ 

ra/2 picado: í vaao éa vino blanco; 3 cuchnradmt da an¡ da m/o: 
3 pUcma da pkniarí^; aai a guato: 0 docmina da cnmcoim ptwgn- 

d09 Y Umpioa, _ 

* Se mezclan los primeros 9 ingredientes hasta formar una pas¬ 
ta honrK^génea. 

* Se rellenan las conchas o jarritos con la mitad de la pasta, se 
c^^tocan los caracoles y se cubren con el resto de la pasta. 

* Se bañan con un poco rnás de vtoo y se hornean 15 minutos 
aproximadamente. 
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CARÑITAS 

Ttaxcaia 

Lbs camtas es otro de tos ptóM/os mexicaoos especiales para fies¬ 
tas. Como la barbacoa, ia cocioan los hombres y también fa we/i- 
den a tes orifias óe ias carreteras duran te ios domingos y días fes¬ 
tivos. Se usa todo ef cerdo, ía pief se hace chicharrón y toda ia 
carne cortada en trozos se cocina en grandes oiias de cobre con 
hierbas de oíor y sai. Se come en taquitos con diferentes saisas 
Y guacamote. 

Damos una receta casera ya que cocinar todo ei puerco es toda 
una ceremonia. Las camitas es un piatiiío deí centro de ía repúbli¬ 
ca, asi que iguaí se erKuentra en Tiaxcala, Hidalgo como en ei 
Distrito Federal y son famosas también tas de Michoacán. 



Comensales: 6-9 persoass 
Tiempo de preparación: 2Ú minutos 
Tiempo de cocción: 1 s 1 í/2 horas 

Utensilios: Un recipíenle de fondo ancho de preferencia de cobre, 
cuchara de madera. 


I kMo de carne de puerco combirtada maciza y costUia con grasa, 
cortada en pedaios de 3x2 cm. aproximadamente; 1 taza de 
Jugo de nerartfa que se completa con agua suñdente hasta cu- 
bfif te carne; 2 cucbsradhas de sal; 1 ramo grande da Serbas de 
otor (opchoall 

* Se cubre la carne con la mezcla de agua, lugo de naranja y 
sal, se pone al fuego hasta que suefte el hervor, se baja el fuego 
hasta que evapore el líquido. 

* Se deja en el fuego moviendo constantemente hasta que ia 
carne suelte su grasa y empiece a dorar la carne. Debe moverse 
constantemente hasta que la carne esté ligeramente clorada. Tar¬ 
da aproximadamente de una a una hora y media. 

* Si la carne no tuviera mucha grasa se le puede añadir mante¬ 
ca de cerdo. Hay que tener cuidado de no por>ef demasiado lí¬ 
quido al ponerla a cocer para evitar que la carrte se separe del 
hueso. 


ENCHILADAS CON 
CACAHUATE 

Hidalgo 



Comensales: 6 personas 

Tiempo de prepermciáa: 20 minutos 

nempo de cocdáa: 10 minutos aproximadmmente 

UtensSos: Cazuela, comal o lícuadora, platón. 


ÍÚO gramos de manteca; $0 gramos de cacahuates pelados; í re¬ 
banada de pan: 1/2 taza de h^; 3 chBes poblanos asados, des- 
venados ymoMdos; I coboMa chha moMda; í/2 taza de crema de 
mcehuete; Í2 tortMas chicas, da maíz; T/2 pechuga db podo eo- 
déa ydeeimtrmáa: 75 gramos da queso radado ChWmahua; 1 ma¬ 
nojo da (Si ribenos rebanados; 1 lechuga rebanada, con salyM- 
món; sai a guato. 


* Se fríe en la manteca el cacahuate rnolído con pan, fa cebolla 
y los chiles. 

* Se añade crema, leche y se sazona con sal, de>3r>do que se 
cueza a fuego lento de 6 a S m irvutos hasta que espese un poco 

* Se doran las tortillas, se cubren con la salsa y en rnedio se co¬ 
loca el pollo y el queso, doblándoias como empanadas 

' Se sirven calientes adornándolas con lechuga y rábanos 


CHILAQUILES DE 
ESTUDIANTE 

Oaxaca 



Comensales ; 10-i 2 personas 

Tiempo de prepmTmción: 50 minutos 

Tiempo de cocción: I hora aproximadamente 

Utensilios: Recipiente, sartén, lÉcuadora, platón refractario, cacero¬ 
la, homo precalentado a 200 


750 gramos de tortitas; 4 cudtaradas de manteca para freír las 
toftiMas; 500 gramos da ploma de cerdo cocida y prende; 250 gra¬ 
mos de Jitomate asado, pelado y sin semMa; 1 cebolla medíon#; 
2 dientes de ajo; SO gramos de pasas; 100 gramos de aceitunas 
picada; 1 cucharadrta de azúcar; f cucharadha de vinagre; 1 rama 
de perejil picado; 1 cucharada de manteca; salsa para chUaqutíes 
(ver receta siguienteí; queso rallado. _ 

PARA SALSA: 

250 gramos de chile arwho; 1 ceboHa aseda; 6 dientes de ajo asa- 
dos; 250 gramos de jitomate asado, petado y ski serndla. molido 
Y c&tado; 1 raja de canela; 2 davos; 4 pimientas; 3 cucheraées 
de manteca; 2 cucharadas de azúcar; T Utro de caldo; sal a gusto. 

* La tortilla se fhe, cuidando que no se dore. 

* Se muele el jitomate con el ajo y la cebolla, se fríe en una cu¬ 
charada de manteca, se agrega la carne, las pasas, aceitunas 
y perejil. 

* Se sazona con sal, pimienta, vinagre y azúcar; se deja hervir 
sin dejar de mover hasta que se seca. 

* En un platón refractario untado con manteca se pone una 
capa de tortilla, encinia el relleno y después otra capa más de 
tortilla. Se baña con la salsa y se mete at homo durante 30 
minutos. 

* Al momento de servirse, se le agrega el queso rallado 
Saba: 

* Los chiles se doran ligeramente, se remojan y se desvef\an; 
se muelen con la cebolla, ajo y especias. 

* Se fríe lo anterior en la manteca restante; cuando reseca, se 
le agrega el jitomate. 

* Cuaruio vuelve a espesar, se le agrega el caldo, sal y azúcar. 

* Se deja hervir hasta que nuevamente vuelve a espesar. 


Nota: 

En la preparación de salsas y guisos la manteca de cerdo puede 
ser sustituida por aceite o grasa vegetal. 
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EMPANADAS DE 
VICILIA 

VeracruM 



6-8 pprsonam 

Tiempo de preperedón: 50 minuios 

Tiempo de cocción: €0 minutos apTOMÍmedamente 

Utensilios! Sartén, tabla, rodillo, lianzo. 


1/2 kUo de pescedo ya Umpio de espinas y pipi, úocido y desme- 
nuzodo: 3¡itomaté$: í ceboHa: 1 dt&nte de 3 ) 0 : í reme de perejit 
pícoóo; 4 úuchereáea de eceHe (1/3 de otiva y 2/3 de cocina): pi’ 
mienta en potvo; sal a gusto. 

PARA MASA: 

250 gramos de harina; 3 cucharadas de manteca; 2 cucháTodas 
de agua; 1/2 cucharedha de s^; f huevo entero: 1 dam de hue- 
vo; aceite. 

“ Se fríe el ajo en una sartén con aceite Af estar dorado se saca. 

* Se pone la cebolla, el jitofnate asado v molido, perejil, pimíerv 
ta V sal, 

* Se añade el pescado y se deja hervir hasta que se seque. 
Masa: 

* En una tabla se amasan todos los ingredientes poniéndole un 
poco de agua para que no se pegue y quede suave. 

* Se deja reposar la masa durante diez minutos aproximadamente 
envuelta en un lienzo húmedo. 

* Se hacen pequeñas bolitas que se extierKfen con el rodillo 

* Se les pone un poco de pescado, se doblan y se pegan con 
clara de huevo. Se fríen en aceite. 


CHALUPAS DEL 
PASEO DE 
SAN FRANCISCO 

Puebla 



Comensales: 8* *10 personas 
Tiempo de preparación: J5 m/ituloa 
Tiempo de cocción: 20 minutoa 

Ut«nAi1ios: Cacerola, platón 


36tordiias deScm, da diámetro, delgadas: 300 gmmos de carne 
de cardo cocida y deshabrada fínam&nta; TQP gramos de queso 
fresco raSaéo: S chies pajito asados, desvenados y moBdos: 
2 díefítes da ^ picados finos; 2 cucharadas de maniaca o aceite: 
1 cucbaradrta de sai. 

■ Se fríen ajo, cebolla, tomate y chiles, se sazonan con sal y se 
dejan hasta que quede una salsa espesa. 

* Se colocar\ tas tortiHitas en yn platón, se bañan con la salsa 
cállenle, encima de cada urva se pone la carne deshebrada y el 
queso. Se sirven inmediatamente. 


HUITLACOCHE 

Puebla 



4 tasas 

Tiempo de preparación: 15 minutos 

Tiempo de coccfóir; 20-30 minutos aproaimadameaie 

Utensilios: Cacerola. 


1/2 kHo de huitíacocha ya rasurado de la mazorca y iigeramante 
ma chaíMÉo; 4 íMentes de a/o picados: 1/2 cetoMa rebanada en me¬ 
dias tunas: 2 chites jafapeños ó 4 serranos en rafítas: 2 cuchara¬ 
das de epazote picado: 8-10 ho^s de epazote para adornar; 4 cu* 
charadas de acaite o manteca; 1 cucharadita de sai; 1/2 taza de 
calda de poilo o agua. 

• En la grasa se fríen, sin que tomen color, ajos y cebolla, se 
agrega el chile y el huitlacoche y se sazona con sal. 

* A fuego bajo, se aplasta el huiUacoche con un tenedor hasta 
obtener un puré grumoso, se agrega el caldo y el epazote pica¬ 
do, se deja que seque 

” Se usa para rellenar quesadillas, empanadas, molotes o tacos. 
Al momento de rellenar y antes de cerrar el antojrto, se le ponen 
hojas de epazote y se calienta sobre un comal íver pág. 1391. 


CHORIZOS 

OAXAQUEÑOS 

Oaxaca 



l$-20 chorizoe 

Tiempo de preparación: 45 mÍBatos 
Tiempo de cocdóa: 24 horma 

UtenBÜot: Recipiente, licuedore, comal. 


1 kMo da cama de cardo: 200 gramos da chMa artcho: 1 chía paah 
Ma: 4 davoa; Bpknhntms; 1 rafim da caimIí; Í cucharadita da oré- 
gano; Zhojaadeiaufat: 3 tamitaa de mayorana: 3 ramiM da toad- 
80; tripa ampia para reMarmr. 

* Se muele la carne en crudo. 

* Se tuesta el chile, se remoja y se muele con todas las especias. 

* Se revuelve la carne con el ohile. 

* Se pone en un recipiente de preferencia de barro. Se le pone 
sal y el vinagre necesario para que no quede muy seoo. 

* Se deja 2 días, en un lugar fresco. 

* Pasado ese tiempo, se reller^n las tripas, formándose peque¬ 
ñas bolitas, que se atan con un cordón. 


^Quesifio, chorizos y antoíitos oaxaqueños: mototés^ chatupitas^ 
tostada con moh. Ftgura ^menina en barro decorada 

con anímales. 
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CHILES JALAPENOS 
RELLENOS DE 
PICADILLO 

Veracm^ 



Comen^tes: 6 perdonas 

Tiempo de prepersción: 4& minutos 

Tiempo de cocción: 20 minutos 

UfonsíNos: Comal, cacefola, licuadora, colador 


íZ chiles jaiap&ños o cueresmeños grandes, esedoSr sudeéos. pe- 
lados, dá syapados, puestos en agita con sal para guitaries to pi¬ 
cante y escurridos: 2 cucharadas de jcaiTunjg; 1/2 kilo de tomo 
de puerco cocido con e¡o y ceboiia, deshi^jradú; el caldo de la 
carne; 3 jitomates grandes: 25 gramos de pasftes; 2 plátanos ma¬ 
chos picados; 50 gramos de afmandiras petadas y picadas: 50 gra- 
mos de piñones; í cucharada de acitrón o cáscara de naranja cu¬ 
bierta picada: un poco de perejil picado: € huevos: harina: aceifg 
para freir. 

* Dos jitomates se asan con ajo y cebolla, se licúan, se cuelan, 
$8 (ríen y se les añade el caldo en que se coció la carne, se re¬ 
serva este caldillo. 

* El otro jitomate se pica con ajo, cebolla y perejil, se le agrega 
la carne, las pasitas. ias aceitunas, el plátano, las aimerKíras y 
el acitrón Se mezcla, se fríe y cuando ya está un poco frío, se 
van rellenando los chiles 

* Para capearlos se revuelcan en harina y en las claras batidas 
a punto de turrón y mezcladas al final con las yemas. Se fríen, 
se escurren y se por^n en et caldillo muy caliente. 

Nota: 

En lugar de picadilb, estos chiles pueden rellenarse de queso fres- 
co y ur^ ramita de epazote. 


PASTES DE 
PACHUCA 

Hidalgo 

Receta de origen mgtés, aportada por los mineros b/itánicos en 
el siglo XíX. 



Comeasates: 3^10 personas 

Tiempo de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos aproximadamente 

Ut*n«lios: Mokte para cortar, rodillo, refractarios, cazuela, pincel o 
brocha, sal, homo precalentado a 200 *C. 


4SO gramos de herma cemkÉa 2 vacas con I cucharada chica de 
aai; t huevo: I SO gramos de manteca: f/4 Miro de pcdqma; 1/4 
tro da leche. 

PARA f^Li£NO: 

SO gramos da mafítaqmda; 1 ceboMa rebanada: 2 poros rebana¬ 


dos: 230 yamoj de mete en trozos pequeños; 230 gramos da pa^ 

pas crudas en tkma; 1/2 taza de cafeto o agua; 1 cucharada de pa- 

rejd picado: 2 chdes serranos en rajas: 3 pizcas de járntenía: 

sai a gusto. 

Releno: 

* Se fríen en mantequilla, cebolla, poros, filete y papas. Ya do¬ 
rados se agrega el caldo, sal y pim^nta deiándolos a fuego lento 
hasta que se seque la salsa; con esta preparación se reller>an las 
empanadas 

Masa: 

* La harina se amasa con el huevo, manteca y pulque, hasta 
quedar una masa suave. 

* Se extiende hasta quedar con 1 12 cm. de grosor, se corta er> 
ruedas, se coloca en el centro el relleno, se doblan como ernpa- 
nadas y se dejan reposar 2 horas en el refractario. 

* Se barnizan de leche y se cuecen en el homo 1180-200®! hasta 
que doren, 20 minutos aproximadamente. 

* Se retiran y se salpican de perejil. Se sirven calientes. 


QUESO EN SALSA 
DE EPAZOTE 

Oaxaca 



Comensales: 6-8 personas 
Tiempo de preparación: ÍÚ minutos 
Tiempo de cocción: 10 minutos 

Utensilios: Recipiente, licuadora. 


300 gramos da queso da Oaxaca {da hebral; T manojo de aparó¬ 
te: chHa verde (o de agua o sarrarm) a gusto; aceite pera frek. 

* Se muele el chile con el epazote. 

* Se fríe y cuando esté hirviendo, se le pone un poco de agua 
y sal. 

* Cuando vuelva a hervir, se le pone el queso cortado en trozos. 

* Se sirve con lortíJIas calientes 


SEMITAS 

Puebla (ver foto pég. 1391 

Semims son panes de harina blanca, originanos de Puebla, pre¬ 
feridos para preparar bocadillos y tortas, cubiertos de ajonjolí, 



Comertmaiem: 4 pemoaam 

Tiempo de preparación: 15 minutom 

ütantttot: Platón. 


B semitas; 20 maratas da puerco an escabechar deshuesadas y 
picad as; tSrabanadas deaguacata; zanahorias, chóaa ycaboBas 
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drf •scgfrqdw; f fjg* * da mfritos: 8 hojas de pápate o mmi- 

ms de cUmttm. _ 

• Se parten ias semitas íkit la mitad, se untan con frilóles refri¬ 
tos, encima de una mitad se por^ rebar%ad3S de aguacate, ma- 
nitas, zanahoria, cebolla y chile. 

* Se adorna con la hoja de pápafo o cilantro y se cierran con 
la otra lapa. 


Se untan con frijoles y en lugar de manilas, se pdnen 300 gra^ 
mos de cecina deshebrada y se sazona con alguna salsa picante 
y techuga rebanada fina. 

• Se pueden rellenar de guisos, queso y jamón, etc. 


TAMALES 

OAXAQUEÑOS 

Oaxaca 



lS-20 ttmtíes 

Tiempo 4e prepmnctóttí 45 mtitutos 

Tiempo de coccióo: 11/2 boTm» mproMimadsmente 

UtMvsflios: 2 cacerolas o cazuelas, tijeras, vaporera. 


4 ho^ do piátaoo gmndos iovados y hechas roffo; 1 coboHa; 
4 dwnfes do 1 poda modiono: 1/4 kifo do pierna do puerco; 
í/2 kMo de moh nogro (vor ffacetaj; 250 gramos da montoco do 
cofdo: f kMo do masa blanca para rortitos; 1/2 raza do agua cort 
2 cochoroTl^os do fequasquiffe; sai a gusto, 

* Las hojas de plátano se cuecen durante 20 minutos o hasta 
que no se vean verdes. Se escurren, se desenrollan, se secan 
y se cortan en cuadros de 20 x 20 cm. aproícimadamente. 

* Se cuece la carne de puerco en agua a cubrir con ajo y cebo¬ 
lla. A media cocción se agre^ ef pollo en trozos y dos tazas de 
agua hinriendo y 1 cucharadita de sal. Se deja enfriar, se retira 
ta carne, se quitan los huesos al pollo y se corta en pedazos me¬ 
dianos. Se reserva el caldo. 

* 5e disuelve el mole con un poco de la parte grasosa del caldo 
y se pone a calentar. 

* Se bate la manteca hasta que quede blanda y esponjosa. 

* Se va incorporartdo ta masa altemarKfo con caldo en el cual 
se habrá d ¡suelto el tequesquite, se le agrega batiendo siempre 
la grasa que flota por encima del mole, y la sal necesaria. 

* Para saber si está a punto, se toma una bolita, se pone en un 
vaso de agua: si flota está lista. 

* Se extienden las bojas y se untan con ur^ capa ligera de 
masa, urta cucharada de mole y dos de carne, 

* Se pone otra hoja erKima y se dobla cuidadosamente en tres 
partes cuidando que queden las orillas sobre el centro y ense¬ 
guida se da la misma forma del otro lado; deben de quedar cua¬ 
drados como paquetito. 

* Se asaran 3rT>aiTándolos con tiritas del tronco de la hoja de 
plátano o un cordelito. 

* Se porten a ooc^ en vaporera t 1/2 horas, revisando que no 
les falle el agua. Un tmco para controlar el agua es porter urta 
monedrta en el foTKlo de la vaporera: mientras haya agua se oirá 
su tintineo. 

* Se sabe cuándo están cocidos cuando al abrir un tarrtal (a 
masa se desprende de la hoja. 


TLACOYOS 

Tlaxcala 



Comonsaies: 6-8 personas 

Tiempo de preparación: 30 minutos 

Tiempo de cocciáa: 45 minutos aproximadamente 

Utensilios: Cazuela u olla, comal, salsera, licuadora. 3 platos. 


230 granws de habas secas: 1/4 cucharadíta de tequespuite: 
S chites cbipodes dorados an manteca: 1 hoja de aguacate bgera- 
menie asada; 175 gramos de manteca: 4€0 gramos de masa de 
mata; 75 gramos de queso añejo raftado; 150 gramos de chorizos 
en trozos y fritos: 4 ceboHas {3 desñemades y coftadas en rodi^ish 
230 gramos de tomate de cáscara cocidos: sat a gusto. 

Ejemplo de antojito callejero, sabrosísimo, pero posiblemente 
iiidigesto. 

* Se cuecen las babas con el tequesquite y saL 

* Cuando están cocidas las habas, se lavan, se escurren y se 
muelen con los chipotles y la hoja de aguacate. Se fríen en 
2 cucharadas de rnanteca. Se reserva, 

* Con la rnasa se hacen los tlacoyos, en forma ovalada, en el 
centro se pone la pasta de haba y se cierran bien con la misma 
masa- 

* Se cuecen en el comal a fuego lento y luego se fríen en 
manteca. 

* Se hace una salsa con Jos torr^ates y una cebolla molidos, se 
fríe en una cucharada de manteca hasta que espese un poco. 

* Cuando (os tlacoyos están cocidos se Ies pone salsa, queso, 
chorizo y cebolla a gusto. 


MOLOTES 

Oaxaca 



Comensaies: á-8 personas 

Tiempo de preparación: 30 minutos 

Tiempo de co^án: 15 minutos aproximadamente 

Utensilios: Recipiente, sartén. 


1/2 kHo de masa para tortiHas: 2 cucharadas de harir%a; 2 cucha 
radas de aceite o manteca; sa/; 1 cur^aratMta de polvo de hornear; 
7/4 kño de papas cocidas: 100 gramos de e/otes picados y coci¬ 
dos; 10 ehotizos oaxaqueños (150 gramos aproximadamenteh 
í taza de aceite pamfrek; 1 lechuga picada: 10 rabanitos picados. 

* Se pelan y frién los chorizos en un poco de aceite, se agregan 
las verduras picadas: se fríen un rato y se les pone sal, 

* Se revuelve la masa con el aceite, harina, sal, polvo de hor¬ 
near y un poco de agua. Se amasa muy bien. 

* Se hacen las tortilütas del diámetro de una taza, 

* Se les pone en medio un poco de relleno y se enrollan corr>o 
pufitos, 

* Se fríen, hasta que queden dorados. 

■ Se sirven con lechuga y rábarios. 
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TAMAL DE CAZUELA 

Vermcmz iwfútQpég. ibí 



Comtmmmie»! S-10 pmooM 

Tiempo áe prmpmrmdáe: 4Ú mineioe 

Tiempo de cocdáot í * * i J/< hoeem mptoximmdmmente 

l>t«r$sMo»: Cajuelas, refractario. 


í/2 k§o de hftn pérm tmrnéea: 1/4 ftro áe caédo de pedo: J6G gn- 
mo 9 de montee* de eefdo: í ho^ de hojm tente ó f cuchendm de 
hofee ée epeMe pécedme; 1 ctt^tmrmáe de poteo de homem: 

2BO fpwnoe de cerne de cerdo oPGiáe f mt tmioe chieom; 3 

ianche. fmámto o peeMei tmdm. detvenedoe y moddom: í #fo- 
m f eeedo win mmMm. moMdo: 1 rmmm de hí^e eant» o epezote; 
•mi é gtmtú . 

* Se pone la han na ef\ una cacerola mezclándola con el caldo, 
hasta quedar como un atole espeso. 

* Se pone la mezcla anterior en manteca derretida. Se agrega 
^ hoja santa y sal. Se pone a fuego lento, sin de^ar de mover 
hasta que espese y se pueda sacar limpia la cuchara 

* Se retira del fuego v se bate hasta que blanquee; se ie agrega 
el polvo de hornear integrándolo a la masa. 

* Se prepara un mole mezclando Chiles, jitomates y hoja santa; 
se integra ta carne y se cocina hasta que sazone, se rectifica la sal. 

* Se coloca una capa de masa en et refractano, otra de mole 
y, 3 manera de tapa, otra capa de masa más gruesa que la pn- 
mera Se mete di homo a 190 “C hasta quedar dorada por enci¬ 
ma Se Sirve caliente. 

Nota: 

Se puede hacer el mole con carne de cerdo o pollo, pero si se 
prefiere pescado asado, se omrte el epazote. 


TACOS DE 
CHAPULINES 

Ommmcm 



Co m emtñle e: tQ-tZ peMwommm 
Tiempo de peepmrmeióe: ZO imimmtoe 

UtmmMom: flecipiente, licuadora, comal, molcajete o mortero. 


3tmadm^ 

fOOmmmoadamantaem; IQdhntaedaaio; 

4 **- ■ ^ . 

PAAA 14 SALSA: 

SeAZaapaam 

m;8 dlarrtaadasda:SciKharwdaadaaeaém; rnil<»i 


Chaptilin: en azteca, griflo o sattamonte. 


Se asar> ios chites, se remojan, se mueten con los dientes de 
ajo, se tes agrega sal y aceite, 

* $e porten tes chapulines vivos en agua hirvterteo. 

* Se lavan bien, se escurren y se dejan secar, se mueten en el 
rTX)teajete. 


* Se fiien en manteca, se les agregan los dientes de ajo molidos 
y sal. y cuando estén bien fritos se agrega el jugo de limón. 

* Se pone un poco de chapulines y de salsa en cada tortilla que 
deberá estar caliente, se enrolla fornr^ando un taco y se sirve 
inmed Latamente. 


Coaiea*míee¡ 60 penonem 

neiapo de prepmrmciáa: 3 hormm mpromimmdmmemte 
Tiempo de coedáo: É hoime mproMtmmdmmente 

Utensilio»: Cacerola, sartén, plaión 


Í2 iiJoj de rnmsm weom (migo mmrta^mdmi: 700 grmmot de cMe an¬ 
cho: ISO grmmo9 de cJWte pu^Po; Í20 grmmow de chZe pmtMm; 

130 grmmoa de ceboZm atmdm; 4 ombeimt de ejfo aeméme: $ kBoe 

de fTKfltocj de pu#reo; 50 grwno» da pofvo de homaar: T 
te o pavo grande Í6-B kiloaf; $ kMog de cama de ptji#fPo atolwt» 
como para mManaaa o fakía: T caneeto de eatHio da 40 cm. da 
aHo por d5 Ctn. de ancho; 40 ho^s grande» de plátano meadas f 
mojadaa; Í0peoca^damapitay:2ct>erda9iaf^a i6 metroa aptp- 

Mima dameñtei para amanar: aat, _ , 

* Se parte el guajolote en piezas y se por^e a cocer con 4 litros 
de agua y dos cucharadas de sal hasta que suelte el primer hervor. 

* Los chiles se desvenan y remojan en agua caliente El ajo y | 

la cebolla se muelen con los chiles, se fríen en 6 cucharadas de ¡ 
manteca y 1 cucharadita de sal, se tes agregan dos tazas de agua | 
y se dejan hervir por 5 minutos. \ 

* A la masa se te revuelve el polvo de hornear, caldo de guajolo- ' 
te, el resto de la manteca, 2 cucharadas de sal y el agua donde 

se remojaron los chiles Se bate bien, debiendo quedar la masa 
suave, y se deja reposar dos horas. 

* La canasta se forra por dentro con hojas de plátano, se hume¬ 
decen bien debiendo dejar parte fuera para poder envolvef el 
zacahuil. 

* En el fondo y en los lados de la canasta se pone una caj>a de 
masa de 2 cm de grueso; encima se te pone salsa; despu^ una 
capa de carne delgada de puerco cruda y espofvoieada de sal; 
luego salsa y más masa, la carne del guajolote bten repartídd y | 
bañada con salsa, así sucesivamente, aftemando carne, salsa 

V masa. La última caj>a debe ser de masa, se tapa con las hojas. 

Con las restantes se envuelve ta canasta y se amarra bten. Se 
cuecen en horno de barbacoa muy caliente, poniendo pencas ^ 

de maguey encima de la lumbre y sobre éstas la canasta cubfión- ' 

dote con más pericas y tapando el hoyo con tterra y lumbre en^ ¡ 

círna. Se puede poner al homo a las 7 de te noche y se deja oo- ! 

cer durante toda la noche, para tomarse en el almuerzo. 


QuoSBúiHas de p/aza re/tenas úfe huiftacocho íver recete 
oég 134^ epazote y ffor de catepaza, ringa (ver receta 
pág. Í64i y queso, raías, fiar de caíabaza y queso. fUebte. 
Comai y brasero de barro, af fondo horrto de adobe para pan: 
eñ ia boca def homo, dos semitas El maniquí viste aruendú 
típico de las mujeres de Mecepatapa. 
Cortesía - Museo ex-convento de Sarria Rosa. Ruebla. 


ZACAHUIL AL 
ESTILO HIGUERAS 


Hidalgo 
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SOPAS 


Con todajusúcia. los (^errKrruzonos presumen úe sus mariscos, ios poWonas cíe siis motes y ios 
moretenseí cíe sus pulques. Pero hobkmdo de sepas, los oojcaquenos son imbatibkss^ Por su or^inali’- 
dod y Dorieúad. por gmcki de nombres y genialkiad de composídoneSr los sopas de Ocmioo merece¬ 
rían no solamente un tratado específSoo, sino también un himno, un grxjn poema ^moo. .. Se consonan 
en ios páginas siguieníes unos pocos muestras de un recetario armjfc y copioso^ nos duete d^jar de 
kido el caldo de pato fque se hace sin gatosl ia especie míxtexxi (un arroz con especias y chiles en 
vmagre}. el chBe caldo cukxxteoo (una txiriedad de cocido, con mucha colobaza y chiles /hscosj, o 
el caldo de garbanzo con barto hueoo bando. 


CALDILLO DE 
VICILIA 

Oaxaca 



Comensales: 6 personas 

Tiempo de preparación: 25 minutos 

Tiempo de cocción: 40 minutos aproximadamente 

Uiensilios: Recipiente, sartén, coladera 


50 gramos de papes: 50 gramos de ejotes: SO gramos de nopaíes 
en cuodriios cocidos en agua con sai y 2 cucharadas de vinargre; 
50 gramos da chic heros; T ceboHa: 2 dientas de ajo; 2S0 gramos 
de jitomate; 3 c ucharadas de aceite: 200 gramos de t opeta (pas- 
cedo saca) deshuesado y limpio; 2 huevos: T rama de epazote. 

El pescado seco se vende en todos los mercados de México; es 
alimento muy popular. 

" Se fríe el jitomate asado y motido con la cebolla y el ajo colado. 

* 5e le agrega 1 112 litros de agua, el pescado lavado y sin es¬ 
camas, el epazote y las verduras picadas, menos los nopales que 
se habrán cocido aparte. 

* 5e sazona con sal y cuando ya están cocidas las verduras se 
agregan los nopales 

‘ Se baten los huevos y estarnlo hirviendo el caldo, se le ponen 
con un chorrito muy fino. 

* En cuanto cuajen tos huevos se retira del fuego y se sirve. 


COCIDO 

OAXAQUEÑO 

Oaxaca 



Coix>ea«j/e«: B-IÚ personas 

Tiempo de fueparación: 40 ntlnulos 

rtempo de cocción: 2 1/2 horas aptojdmaéamente 

UtATiftilios: Cazuela hor>da 


500 gramos da sohrecostUía de res: 250 gramos da can>aro; 

250 gramos da ca rne de cerdo; 1 polio: 100 gramos da tocino: 
200 gramos de garb anzos; f chayóte pajado y pgrtido; 4 cataba- 
citas; 500 gramos da papas; 200 gramos de ojotes: 1/2 cot; 1 ce- 
boUa: 1 cabeza d a ajos: 250 gramos de zanahonas; 4 eíotas: 
2 ramas de hierbabu ena; satsa picante a gusto: 3 ramas da edan- 
tro; 4 lin7orT05. 

‘ Se ponen a cocer tas carnes y el pollo con suftciente agua, 
hierbabuena, ajo, cebolta, los garbanzos pelados y el chayóte; 
cuando está a medio cocer, se agregan las demás verduras pe¬ 
ladas y rebanadas y el cilantro. 

• Se rebana la col y se cuece aparte; ya cocida se agrega al caldo. 

* Se sirve muy caliente, acompañándolo con rueditas de limón 
V salsa picante a gusto. 


COCINA DE COLES 
(Sopa caldosa) 

Oaxaca (vartaiapég. 1471 

En Oaxaca, con tos restos de esta sopa mezcíaúos con sobras 
deí cotoradito {ver recela pág. WU se prepara una salsa para 
unas exquisitas enchiladas iiamadas fezupas: una muestra de in¬ 
genioso aprovechamtenfo de alimentos que logra una combina- 
cióf} acertada. 



Comerttaíes: 8-IÚ persortas 

Tiempo de preparación: Í5 minutos 

Tiempo de cocción: 20 minutos aproidmadamente 

Utensilios: Recipiente, sartén. 


f/2 coi chica, rebanado y coddn; 1 50 gramos de gmbsñxoe. m- 
mo^ndos. poimíos y cocidos: 1/2 coboMn: 10 choriios onjcnque- 
ños desbaratados, ver tacata: 100 gramos do tocino: 250 gr am o s 
de jrtomaíe; 2 diontas da í 1/2 Btros do caldo; 1 cucharada 
do acoito: 1 cucharada da por^ picado: sai y pkniortta a guaro. 

* Se fríen tos chorizos, se agrega el jitomate asado, molido con 
la cebona y el aio colaclo. 
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• Se frfe ligerarfiente v se pone el caldo, el tocino picado, los 
garbanzos, la col, el perejil y pimienta. 

• Se hierve un poco para que se sazone. 



Comeasaies: 6~8 personas 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 50 minutos 


Utensilios: Lícuadora, cazuela de barro o recipiente, sopera, platos 
hondos ú tazones. 


T poHo y una pechupa ttemos, Jimpios y panidos en piez^^ chi¬ 
cas; 72 tazas da agua; € elofes dasgsanados; 1 chita ancho remo - 
¡ado Y metido; 1 cabotta pardda en cuatro: 2 tamitas da apazota; 
í nuez da pitoncffto; T cucharadita da sai: 3 cucharadas da masa 
da nixtamal: 2 cucharadas da manteca. 

^ Se pone a cocer el pollo con el agua, cebolla y sal. 

• A los 20 minutos se agrega el chile molido y los granos de elo~ 
te, epazote y manteca sin freír. 

• $e deja al fuego 15 minutos más, se agrega el piloncillo y la 
masa disuelta previamente en un poco del mismo caldo. 

• Se deja a fuego lento hasta que espese y no se sienta el sabor 
de masa cruda. 

• Se rectifica la sazón y se sirve en platos hondos o tazones muy 
calientes. 


SOPA TLAXCALTECA 

77axca/a 



Comensaias: 6-8 personas 

Tiempo de preparación/ 20 minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos aproximadamente 

Uten«iti05: Comal o plancha, molcajete o licúa dora, cazuela, salsera. 


8 tazas da caído de pollo: t ¡itomate chico asado y sin samttia: 
1 cabofía chica; í diente da a/o; í/2 cucharada dé mantaca: 
1/2 taza da hofas da rrtaíva; 7 taza da ñoras da calabaza sin tatto 
nt caflCro, picadlas; 3 calabacitas picadas. __ 

PARA SALSA; _ 

7/2 cucharada da dTantro; 7 chita sarrano; ISO gramos de toma- 
tas yardas; I dianta da ajó; sal a gusto. 

* Se muele el jitomate, cebolla, ajo. 

* En la cazuela se derrite manteca y se fríen malvas, flores de 
calabaza, calabacitas y el mdido de jitomate. 

* Se añade caldo y se sazorta con sal, dejando a fuego tentó 
hasta que se cuezan. 

* Se muelen los ingredientes de la salsa, sazonándotos con sal 

* Se serve sopa y salsa por separado para que cada comensal 
se sirva a su gusto. 


SOPA DE GUÍAS 
DE CALABAZA 

0ñX3C3 (ver foto pAg. Í43l 

ingeniosa forma de aprovechar tos laítos ttemos de la calabaza. 
Las bofitas de masa se llaman chochoyotes». 



Comensales: 6-8 personas 

n^mpo de preparación: 40 minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos aproximadamente 

Utensilios: Olla grande. 


a puliros de guías de cafataia; 6 calabazas tiamas; 4 aío tas dar- 
nos; 12 floras de calabaza; 3 cucharadas de chapitas; 4 dientas 
da ajo; 1 cabolía mediana; 7/2 hito da masa da roffí//as; 2 cucha - 
radas da manteca. 

* Se ponen en una olla 3 litros de agua y los elotes partidos eó 
pedazos 

* Cuando están cocidos, se agregan los tallos más tiernos bien 
limpios de hebras, después las hojas, las flores, las calabacitas 
cortadas en mitades y los chepiles, sólo sus hojitas. 

* Se hacen bolitas con la masa, con el dedo se les hace un ho¬ 
yo en el centro y se ponen en la sopa hasta que estén cocidas. 

* Se sirve con salsa de chite pasilla y poquito jugo de limón. 
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VEGETALES Y HUEVOS 


IM mayorúi de los íiabíconíjes de Máríco, antes de ia conqufeta. üí4?¿in en poblaciones pequeñas 
y aisladas^ En la gran Ifenocítíifídn hoJbw gnondes mercados y warÉedad de productos^ pero donde 
se comkm e^hisivcanente los prodúceos tooaíes ¡d dieta era montkona y pirevalentemente wgetflL Maíz, 
/Oyóles y chües constítukm la base de la olimeriíiadlDri, Hoy en áh aún subsiste en peste de lo pobídeíDn 
ctertü desconffcsmx hacía ingredientes no íradicíonafes^ cosí como si frieran una waición o costumbres 
inmemoriQles. una fblta de respeto ai pasado. El cambio cuUnario ho sido tenco pero proueeñosa, y 
lo demuestran ios recetas de esta sección que en todos los casos incluyen ingnedíenÉes tnd^enas enri¬ 
quecidos por otros de or^en europeo o asiático. La canelo per^Uma los chites, ei chorizo de sabor a 
los /Oyóles, un trozo de cola de cerdo petibocioria un guiso de calabazas, crema y queso f\mdÍdosuaüi- 
zon un pastel de hultlacoche. 


CHILE AJO 

Oaxaca 



Comeare* *: 6-8 persoñMS 
Tiempo de pnpm^mcióa: 20 miourcw 
Timmpo de coccióm 3 iziiauía# 

UtonaMío^t Recibiente, Hcuedom. pistón 


f/4 kMo de pepa cocida; ÍOO gmmoB de zanahorias coc^dw; 
TOO gramo# do iyofwj cocidoa; í coHffor chico codée; 700 gra¬ 
mos do cftfchmroM úoddot; 1 ctbóJe Ó* 4lo; i/Z qumtfto; í cocha- 
mda da orégano: 200 gramos da chíteo^: í/4 títro da vinagra. 

Chlíeosle: chile típico de Oaxaca, de color azafrán. 

* Se desvenan los chiles, se asan y remojan en agua caliente, 
se muelen con los ajos pelados, se deshacen en el vinagre, se 
les pone sal y se cuela 

* Se agregan las verduras cocidas, peladas y picadas. 

* Se revuelve todo muy bien, se pone en un platón, se adorna 
con rebanadas de cebolla y quesito y orégano espolvoreados 
encima. 


CHILES RELLENOS 
DE VERDURA 

OaMñca 



Comeaaaiaa: 6-8 p^woaaa 

Tiempo de piepencféii; 30 mlaatom 

Tiempo de coéeÉóm: 40 míonfoe aproximadmmente 

Uteneitoe: Recipiente, sartén. 


12 chBaa da eym; 260 gramoa da papaa coddaa; 3 ammttorima 

cockiaa: í ceboOm; 1 tdavo; Zpimiafítma; liamda aanmtaa; T rm- 
mHadaperw0; ÍOOipmmoadaaiofmcocidoa; lOOgmmamdmcN- 

efafoecoddde; l^hwTieto» grmndma; JtMemaada1 r^iada 

earmia; 3 hoavoa: aceite. 


* Los chiles se asan, desvenan, pelan, íavan y escurren. 

* El jitomate se muele con las especias, se pone a freír y áe agre¬ 
gan las verduras (cocidas, peladas y picadasl, las sardirtas y el 
perejil picado. 

* Se deja a fuego suave, hasta que esté bien seco. 

* Con eso se rellenan los chiles. Las claras se baten a punto de 
turrón, se tes agregan las yemas, se revuelve. 

' Los chiles se espolvorean con harina y se meten en el huevo 
batido. 

" Se fríen en aceite bien caliente hasta que doren . 

“ Se sirven inmediatamente. 


FRIJOLES A LA 
CAMPESINA 

Tíax€:eJ8 



Comeamaiea: 8 pervooa# 

nempo de preparación: 20 minutoa 

Tiempo de cocofdo,^ 25 mioutoe aproximadamente 

Ufeiisnas: Cazuela, comal o plancha, platos hondos. 


8 cNtaa cuaraameñoa aaadoa, daavanadoa, Umpioe y irtoa pan 
raOanar: 200 gratf>om da qmao ftaaco parddo an tírma; 1 fcio di 
fdfoiaa da oifa co<ddoa cory G taxaa da cakk>; 2 coima da cardó m 
trozoa Y cockÉaa oon aai; 2 mn^da apaxoia; í kMo da caiatmzaa 
ddema, picadaa: toriMiaa da maíx: aal a guato, 

* Se reltenan bs chiles con el queso. 

* A los frijoles se agregan las colas de cerdo, el epazote, las ca- 
tabazas y los chiles; se pone sal y se de>a sazor^ar 20 minutos 
aproximada mente. 

* Se sirven los frijoles con un chile en cada plato y acompaña¬ 
dos con tortillas calientes. 


Mole ómariffíío {ver recete pág. 172L mota verde iver receta 
pág. 162t Y sopes de gulas da catabaza con chochoyoíss 
iver receta pég. )4U. Figura femer\ir\a en barro negro pir^íado. 

Coríes/a.^ Horeí Presidente. Oaxaca. 
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FRIJOL DE NOVIOS 

Guerrero 



Comen^ies: 10-Í2 persoitAs 

Ti€mp^? de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 2 a 2 1/2 horas aproximadamente 

Utensilios: Olla, llenadora, cacerola, platos extendidos. 


T kilo de friiot rojo, canario o rosita: T 1/2 ceboifes: 5 hojas do fau- 
reí: 300 gramos d a choriio: on poco de adobo (ver notai; orégp- 
no: too gramos da queso añ^: 2 aguacates: hojas de fechvga; 
T manojíto de róbanos; sai a gusto. 

* Se cuecen los fn|Oles con agua y, mientras tiierven, se agrega 
una cebolla en rebanadas, las bojas de iaurel y sal. 

* Cuando están cocidos y sin que se batan, se escurren y se 
muelen con un poco de su caldo. 

* Se calienta la manteca y ahí se aciírona 1/2 cebolla en roda¬ 
jas, se retira de la rnanteca . Ei chorizo se fríe y se retira también 

* En esa manteca se ponen los fhjoles molidos y cuando están 
a fTredio freír se les agrega el adobo, procurarrdo que no queden 
ni muy rojos ni muy pálidos, 

* Cuando se están refriendo, se les desmenuza orégano, se 
retiran. 

* Se sirven con trocítos de chorizo foto, queso, rebanadas de 
aguacate, hojas de lechuga y rabanitos. 

^fota: 

El adobo se prepara con 3 chiles anchos asados y desvenados, 
molidos con 2 dientes de ajo y 1 cucharadita de sal 


HIGADITOS DE 
MAYORDOMÍA 
O PLATILLO 
DE FANDANGO 

Oaxaca 

Especiaf para el almuerzo del día slguienie a una gran fiesta. 



Comeasmtes: á-S personas 

Tiempo de preparación: 30 minaros 

Tiempo de coccidn; 3 horas aproximadamente 

UtefisiKos: Cacerola O cazuela honda, licuadora, sartén 


f/2gamna gorda; 2 molte>as; 2 hígados de poio; í/2 hOo guiada 

de cerdo; 1 kBo deptomate; 1/4 kóo de tomate de cáscate: f ce- 

boMa; t/2 cu^iara^a de asafrán; t/2 cabeza de afo: 75 huevos; 

ecarte: saisa picante. 

* Se cuecen todas las cam^ y se pican muy finas. Los dos to^ 
mates, ajo y ceboMa también se picaci y se fríen, se agrega 7/2 
Wro de caldo de Las carnes y el azafrán molido con un poco de 
caldo. 

* Cuando ya ha hervido un rato, se agregan los huevos bien 
revuelfos. 


• Teniendo cuidado de ir envolviendo las carnes con huevos 
V separando con una cuchara toda ta onila del borde de fa ca¬ 
zuela, Quedará como un gran pastel con el caldillo alrededor. 

• Se sirve con salsa de chile pasilla, ver receta. 


FRIJOLES 

PALLANADOS 

Guerrero 



Comensales: 18-20 personas 

Tiempo de prepareción: 15 minutos 

Tiempo de cocción: 45 minutos aproximadamente 

Utensilios: Cazuela 


1 kiio de frijoi en crudo mohdo; 2 ütros de agua o caldo de poMo: 
too gramos de manteca; 3 hojas de ctlantro ó € hojas de epazote: 
t/2 cebolla: sal a gusto; 50 drttelas amatdlas sMvestres eoteras, 

* Se pone a hervir en agua el fríjol molido. Cuando ya está coci¬ 
do, se agrega la manteca, la cebolla, el cilantro, las ciruelas y 
la sal. Debe quedar caldoso, si es r>ecesarío se agrega más agua 
o caldo. 


PASTEL DE 
HUÍTLACOCHE 
Y FLOR 
DE CALABAZA 

Hidalga 



Comensales: 6-8 personas 

Tiempo de preparación: 40 minutos 

rjempo de cocción: 30 minutos aproxiéamente 

Uien* *i«os: Comal, cacerola con tapa, mokte redondo refractario de 
25 cm, de diámetro. 


I t/Zkikisdenordecai^imzahmp^; í kao de hurdacoche hmpéo 
Y picado; 2 ceboMas picada* feo; I huevo; 2 remas de epaxote; 
5 chBes verdes serranos picados: 3 elotes de maíz cacahuacmde 
desgranados en crudo: 3 cha» polifano# grandes, aaadbf, paja¬ 
dos, §mpios YP^rdáosenrajmZBtoftMasdeigadms:350^wrrm 
de queso Oaxaca (de hebra}: 2 tazas de crema: 2 cuediaradas de 
aceita: 3/4 de taza de saisa da jftomete. 

* Se fríe una cebolla en una cucharada de aceite. Cuarvdo está 
aertronada se agregan tos chiles poblanos, tos elotes, la flor de 
calabaza, una rama de epazote picada y sal a gusto. Se tapa la 
cacerola y se deja a fuego lento, se agrega media taza de agua 
hasta que el ek^ esté tierno fdebe quedar secol 

* Se fr^ la otra cebeia, se agregan los chiles verdes, el epazote 
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y bs huítidcoches con saf a gusto. Se deja sazonar 10 minutos 
aproximadamente. 

• Las tortiíías se Men ligeramente y se coaan en tres partes. 

• A la salsa de jitomate se le agrega una tercera parte de la crema. 

• En el refractano se pone una capa de tiras de tortilla, una del 
guiso de flor de calabaza, un poco de crema y queso en tiras, 
otra capa de tortiilas, enseguida otra de hurtlacoches (todos!, otra 
de tortillas y la otra parte de la flor de calabaza. 

• Se agrega la crema restante, queso, las demás tortillas, la sal¬ 
sa de tórnate con crema y el huevo batido para capear. Se mete 
al homo a que dore a 200 “C durante 20 minutos aproximada¬ 
mente. 


TORTAS DE QUESO 
EN MOLE ROJO 

Guerrero 



Com&issles^ 8*W personas 
Tiempo de preparación: 4Ü minutos 
Tiempo ée coedénz SÚ minutos 

Utensilios: Recipiente, sartén, comal, cazuela. 


TORTA: _ 

T/2 kBo de queso añejo o cotíja moüdo: 7 tara de arroz no muy 
cocido; 50 gramos de camarón soca moUdo: 6 huevos; 200 gra- 
mos da mantaca o acaka. 

MOLE ROJO: ~ 

T/2 idb da chía fosfcedci sin somMa; 1 caboMa mediana asa¬ 

da rabanada; 2 cabezas da ajo a^das y petadas: 25 gramos da 
canaia; 4 davos; 125 gramos de ejon/off rosrado; 250 gramos da 
tomatas de cáscara hervidos en dos tazas da agua (sa rasarva aí 
apuah 3 tortdtes doradas; 200 gramos da rajas da chita poblana; 
sai a gusto. 

* El queso se mezcla con el arroz, el camarón y el huevo. Ense- 
I gukta se hacen las tortas y se frién en la mitad de la grasa. 

* En la otra mitad de la manteca se fríen los chiles con ajos, ce¬ 
bolla, canela, clavo, ajonjolí y sal. 

* Se muele todo junto con los tomates y las tortillas, 

* Se regresa al fuego muy bajo y se deja 5 minutos, se le incor¬ 
pora el agua de los tomates. Las tortas de queso y las rajas se 
ponen a cocer 10 minutos rT>ás, se rectifica la sazón y se sirve 
acompañado de frijoles de olla o caldo de habas. 


TORTA DE PITOS 
(Flores de colorín) 

Guerrero 



Coaaaaemfeez 6 penonae 
Tiempo da preparactén: 15 mJniiZo^ 
Tirapo efe cocción: 2& minutos 


Utonsüas: Cacerola, coladera, recipiente, licuadora, cazuda, sartén. 


7/2 kBo de ffores de coiorfn nuevas, recién cortadas; Í2S gramos 
da queso seco motido: 6 huevos; acatta para írdr; d¡ftofnates asa¬ 
dos. pajados y sin semiita: 2 dientas da ajo: 1/2 ceboiia; 2 vesos 
de agua o catdo da poth; sai a gusto: 7 pizca da pimianta. 

* Se les quita el centro a las flores, se limpian y se cuecen 
2 minutos en agua con poca sal. Se escunen y se pican 
finamente. 

* Se revuelven con 125 gramos de queso molido. 

" Se baten los huevos y se les agregan los pétalos revueltos con 
el queso- 

* Se calienta aceite en una sartén y con una cuchara grande se 
toman porciones de la mezcla de flores y se tríen, se reservan. 

* Se muelen jitomates, ajos y cebolla. Se fríe lo molido y se agre¬ 
ga el agua o caldo de pollo, se sazona con sai y pimienta. 

" Cuando está hirviendo el caldillo, se le agregan las tortas, se 
deja que den un hervor y se sirven en platos hondos con bastan¬ 
te caldillo. 


HUEVOS EN SALSA 
ROJA 

Guerrero 



Comensales: 6 personas 
Tiempo de preparación: lÚ minutos 

Utensilios: Comal, molcajete, sartén. 


8 huevos; 7 00 gramos da chile gaapdo: 3 dientes de ajo; 250 gra¬ 
mos de tomata; í ramita de epazote: SO gramos de manteca; 
78 ciruelas amarólas silvestres enteras; sai a gusto, 

* Se tuesta el chile en et comal, se desvena y se muele en el 
molcajete, se agrega el ajo y los jitomates hervidos- 

* Se pone la salsa al fuego con 1 f2 taza de agua, la sal, las ci¬ 
ruelas y el epazote. Se deja a fuego lento 8-10 minutos y se van 
poniendo los huevos a que se cuezan en la salsa. 
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SALSAS Y ADOBOS 


Desde ía arcaica austeridad del chin texte ocucoqueño ftosía €í OTTpuíQso bcjrrpqufemo áei pobkmo 
pipián con cftocotaie, tas salsas de esta región no son úmoamente complemento y sazón de comes, 
aoes o pescados: son algo que no nécesíía sino una tonüki (o un trozo de pon) pcm ser un maryce- 
exquisito, una Gicperúncta gustañm incomparable^ Di iodos eOos dtoersos chiles don sabor y carao- 
ter: en Méríoo es casi inconcebible una saisa sin chM. 

B^tre ¡os ingredientes algo sorprendentes de una de estas salsas se encuentran tos gusanos deí 
maguey mezcalero^ La receta es originaria del estado de Ocuaaca. donde se prtxfuoe ef ^^dmoso mez¬ 
cal, qguondiCTte destilado de esto especie de maguey. Par&ddo por su orig^ al tequila efe Jcásco, 
se diferencia de éste por un aroma más intenso y un sabor especial a madera vi^ levemente ahuma¬ 
do. En ei fbndo de algunos boteUas, pora recordar y casi cerdUcar ef origen def destilado, se encierra 
un hermoso gusano que no modifica el sabor del producto pero permite su inmediam taentíflcactdin. 

Otros gusanos crecen en los magueyespukpieros. y son a^ mayores que oqueftasde tas mqque^ 
t/es mezcoienos. Se encuenmon en otros esiodos def centro def pos, y son una costosa exquÉsrtez de 
temporada (junio-Jutio) en edgunos resCaurances y un tomento común entre ios oampestnos. 


CHINTEXLE 

Oauca 

Los indios de le sierra lo unían en grafKíes tonilfas Klayudas». 
es la comida que íes da fuerzas para aguanfar fas rigores dei 
trabajo. 



Comem^míe* *: 20-24 personu 
Tiempo de ptepmtmcióik: ZS mínutorn 
Tiempo de eoedóa: 10 miaatoe 

Utansttos: Recipiente, licúa dora. 


15 úhdm9 pesMe; í/4 kÉo de emnerón teco: 2 bojes de eguocmte; 
í cato£»deefo: 1/2m£Md0¥kimipw;pCéiteá*04vod9en9aé9d*. 

* Se doran los chites sin que se quemert, se desvenan. 

* Se tuestan los camarones a fuego lento para que r>o se 
quemen. 

* Se tuestan ligeramente las hoias de aguacate. 

* Se muele todo junto con et ajo; debe quedar muy bien molido. 

* Se te agrega eí vinagre y el aceite necesario para que quede 
una pasta que se pueda untar er^ tortillas o pan tostado. 


MOLE DE PIMIENTA 

Guerrero 



4 tUM 

Tiempo de prepmmdáo: 20 mdmitom 

Tiempo de coedáo: SO ^iaetom MproMÉmmdmmemte 

UteniMipa: Comal, Itcuadora. cazuela. 


10O gramoe de cMe gu 40 Oe prende: B tommtea de cáe 

cerm. ver- 

dem; í/2 rehode: f tMente de alo; 3 dtovoa; 20 pknéentma gordma; 

0 pktdmtmt ne^ma: í rwflm da canela; 2 wmeom de ap 

m; atf. 


Salsa de tres estrellas. Combina estupendamente con carnes de 
caza focal Iarmadillo, jabalí, eteJ. 

* Se tuestan los chiles, se desvenan y se lavan. 

* Se cuece^^ en agua los tomates. Se asa la cebolla y el ajo. 

* Todo lo anterior se muele, agregando clavos, pimientas, ca¬ 
nela y saL Se fríe todo. 

* Cuando está lodo frito, se agregan los dos vasos de agua, se 
da un hervor. El mole está listo. 

Nota: 

A este mofe 56 le pueden agregar tortas de camarón, de papa 
o de pitos (flor de colorínf. 


PIPIÁN 

PuebÍM 



Comemmle»: 12 pervcwiM 

Üempo de prepmmdóa: 20 mimmtoe 

Tiempo de coedóm: 2S mimetom eproeimm^meBte 

Cacerola, ficuadora. 


200 gmmof de peptu^e peiedeer SO premie de cboooitte rwdedOr 
2 c^Ktmrmdm de mentece o e^Hm; 4 Sente e de efo; 0 gmno» de 
comktg; B chOee eenwno ventee; 10 fomáiw ¥ e r d e9 ; 3 tazm de 
ce/do; f €»KheredÍt» de eet. 

* Se frfe en la manteca o aceite el chocolate mezclado con las 
pepitas hasta que se formen bdítas. 

* Se muelen ajos, cominos, chiles, tomates y sal con el caldo, 

* Se incorpora lo moldo a las bolítasy se deja a fuego muy bajo 
hasta que espese, se rectifica la sazón, se cuela. 

* Se sirve con piezas de poflo coedas o rebanadas de pechugas 
de pollo o cosbUrtas de puerco. 


fn las tres cazuelas aparecen ía salsa para tesupos, eí mote 
coloradito íver receta pég. Í62l y, en pñmar piano, ta sopa 
cocina de cotes (ver receta pég. 140). La salsa se hace 
mezclando ef mote con ta sopa. Al fondo, ánfotas acoitmas 
españolas del siglo xvh. que adaman una pared daf 
Hotel Premdente de Oaxaca. 
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PIPIÁN CON MAÍZ 
PRIETO 

Puebla 



ComeniíAtes: 6 perdonas 

Tiempo de prepérécfóni 20 minatot 

Tiempo de cocción: 25 minutos 

Ul«nsi1io$: Licuadora. cacerola 


100 gramos do pepitas f os tedas; SO gromos do malst prieto tosta- 

do: 2 chifas anch os en faros; 1 tata do caldo do ova o cama; 2 cu- 
charadas da manteca; 1 cucharadita do sai. 

* Se muele la pepita, maíz y chites con un poco de caldo, se 
cue^ V se (ríe en la manteca, se sazona con sal. 

* Se temiina de cocinar con el resto del caído. Si se desea, se 
le agregan papas, nopales o nabos cocidos y rebanados. Debe 
quedar espeso. 

* Sirve como salsa para camaror>es y papas. 


PIPIÁN VERDE 

Puebla 



Comensales: 6 personas 

Tiempo de preparación: 20 minutas 

Tiempo de cocdárt: 25 minutos aproatmadameníe 

Utensilios: Sanén, licuadoo, cacerola. 


1 00 gramos da papitas peladas y tostadas: 250 gramos da toma' 
tos yardas cocidos an agua: € hoias da apazota: 2 chitas serrano 
yardas; 2 tazas da caído; sal; 2 cucharadas da maníaca. 

* Se fríe la pepita en la manteca, se muele con los tomates, epa¬ 
zote, chiles y sal. 

* Se vuelve a poner a fuego bajo, se aftade el caldo y se deja 
20 minutos aproximadamente sin que hierva. 

* Sirve como salsa para huevos, carnes y verduras. 


SALSA BORRACHA 

Hidalgo 



2 i/2 t^as 

Tiempo de preporación: l& mlautos 
Tiempo if^ cocción: 2-S minutos 

Utensilios: Molcaiete o icuadúra. 


8 chiespesála Bgorwmaota asados o fritog (tí no soquianquaph 
quon so daavarmni: 4 dwnfes da ajo asados; T caimña chica refra- 


nada y asada; 2 tazas da ptáguo o í 1¿2 fazea do ¡upó do narat^a 

Y 1/2 taza da toquHm: T cucharadita da saf. _ 

* Se muele todo muy bien hasta obtener una salsa tersa. Se sir¬ 
ve fría para acompañar barbacoa o carne asada. 

Varíacíónes: 

* Se hace con la mitad de chile pasilla y mitad de mulato. 

* Se puede espolvorear oon algún queso seco. 


SALSA DE AJONJOLÍ 

Oaxaca 



Comensales: 6-8 personas 
Tiempo de preparación: JÓ minutos 
Tiempo de cocción: 20 mijiutos 

Utensilios: Recipiente, licuadora 


fOÓ grarrujs da ajon/off; 100 gramos da diBe pa^üa; vinagre; 
í dianta da ajo: sai a gusto. 

• Se dora ligeramente el chite pasilla sin semillas y se renrroja en 
vinagre. 

* Se muelen juntos chile, ajonjolí, ajo, vinagre y sal. 

" Se sirve con carne asada, barbacoa o taco®. 


SALSA DE TOMATE 
VERDE CRUDA 

Hidalgo 



2 1/2 tazas 

nempo de preparación: 5 minutos 
Lítenseos: Molcajete o mortero o Ikiuadora. 


3 cfttfes sorranoa vardos (m rto sa guiara picanta aa deavanani; 
2 cui^iarmdat do cotfoMa picada grvoam: t dianta de a^ rrtadiano 
potado: 250 gramos do tómarej vende a sin céscarm; 1/2 cudhmrm- 
rñta de sai: T pizca do azúcar; 3 cucharadas do hoima da cMantro 
picadas. 

* Se ponen en el molcajete o llcuadorá todos los Ingredientes 
menos el cüantro, se muele ligeramente, no debe de quedar 
licuado. 

* El cilantro se agrega en el momento de servir. 

* $i te salsa quedara muy espesa se puede diluir con un poco 
de agua. 

Neta: 

Esta salsa se debe hacer al momento de servirse, un tnico es 
terrer todo moHdo mertos el citentro y agregar éste en el último 
rnomento. 

La forma clásica es te anterior pero se puede hacer con variacio- 
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nes como asar los chites, o susiituv^ndo al cilantro por perejil 
o albahaca. 


SALSA DE CHILE 
SERRANO 

Oaxaca 



Comensales: 8-lÚ personas 
Tiempo de preparación: 3 minutos 

Utensilios: Recipiente, licúa dora. 

20 chiles serranos (si no se quiere muy pícente se desvenen^; 
€ dren res de 3jo: 1/2 laza ée ¡uqo de Umóri: agüé fe necesane; sef. 

Salsa indígena, etemenial y primitiva. 

* Se muelen los chiles crudos con ajo y sal. 

* Se les agrega un poco de agua y jugo de limón. 


SALSA PICADA 

Guerrero 



Comensales: 8-10 personas 
Tiempo de preparación: 5 mínulos 


SALSA DE DEDOS 

Guerrero 



Tiempo de preparación: ÍO minutos 
Utensilios: Coma!, salsera 


8 chiles gua/VWos; 5 roma res; iimón a gusto: cebotla a gusto: 
sai 9 gtisfo. 

Otra salsa primitiva: su particularidad es que ch^les v tomates se 
desbaratan con los dedos 

* Se asan los chiles y los tomates, se parte el chile con los de¬ 
dos y lo mismo se hace con los tomates 

* Se pica la cebolla y se le pone el timón y la sal, se mezcla con 
los chiles. 

* Se acompaña con frijoles refritos 


SALSA DE 
CUSANITOS 

Oaxaca 



Comensaies: 1 8-20 personas 
Tiempo de preparación: ÍO minutos 
Tiempo de cocción: 30 minutos 

Utensilios: Ftecipíente, licuadora. 


Utensilios: Molcajete de barro. 


5 jlfomares; 1 cebolla: 8 chíios verdes serranos: 5 ramas de citan- 
tro: 3 aguacates; sai a gusfo. 


* Se pican muy bien todos los ingredientes en crudo y se ponen 
en el molcajete de barro, se sazonan con sat. 

* Esta salsa se acompaña con chicharrón caliente. 



ÍO chites pasifta: 50 gusanitos de maguey fritos: 2 cabezas de ajo; 
ÍO cucharadas de aceita: _ 

* Se doran ligeramente los chites, se remojan en agua hirviendo 
y se muelen con el ajo, los gusanitos con la sal. 

' Se disuelven en aceite. 


SALSA DE JITOMATE 

Guerrero 



Comensales: 6-8 p^fsonas 
Tiempo de preparación: 15 infncflos 

Utensilios: Comal, molcajete, salsera 


T2S gramos de chite serrano verde; 25Ú gramos de jitomata; 
sat a gusto, 

• Se asan el jltorrtate y el chite. Se muelen en el moteajete 

• Sirve para acompañar chteharrones. 


































PESCADOS Y MARISCOS 


n barón Aii^anúro de Humbotáí. después de üísííot las costas de Mérico a /In^ deí siglo xvm, 
escribid en su I^olítfco ^obre el Reino de ía Muevst Españs que ia caza de baüeíws y la bús¬ 

queda de perlas eron actioidodes destinados a un grandioGo fúniro. La caza de cetáceos es octáTÉJad 
rr^y probternáikxi en ki actuahdad, y las perlas ya no se encuentrtzn en escos manes fmienDus que 
en ios siglos avt y xvu se ftobáan enokKío en grandes oanddades a ía Corona de Españaj. 

Sin embcffgo, ios man^ de México proüeen de atoencos a sus habitantes como lo hicieran en la 
época pte-hispánica. Un grandioso fb¿cx) en un fempio de Tbodhuacdn describe el Tlalooan, o sea 
ei Paraiso Tén^al, adonde van las personas muertas en condiciones trágicos, pora compensarlas 
de su sufhmiento en la derra.^ es un lugar marai^iUoso, con un lago y rhs Beños de peces, donde se 
bañan gozosos los bienaventurados habitantes. 

Sí ios peces son súnbolo de ^hcidad. ei comcoi b es de JertíHdad y abundancia, Ai lodo de la 
serpiente emplumada, en id pinómide de ^etzakoaú en léot&iuacán, hoy tüíundúncia de caracoles 
y mazorcas de maíz. JEii b mesa de Moctezuma nunca Ataban productos marxnas, flecados por 
les mensqfenos desde ta costa deí Goí/b. 

Pescados, mo>iusoas y cnistdceos son parce muy importonce de b cuibaria merkxzna de hoy. Las 
maneras de prepararlas son oariadsimQs y oon desde b elemental, como ios ceDíches de pescado 
cocido en jugo de limón y tos pescados <<2 ía tallcu* * preparados en ios pbyas a la lumbre de modera, 
bastó comphcodos pbdíbs de evidente origen española, como el pescado a fa veracruzana y mtM- 
ptes combbodones con ampz, y en ios grandes centro nródcos como Axípübo b gostnonomii de 
productos del mor alcanza extraordinario refinamiento y gran origmaUdad. 


PÁMPANO REULENO 
DE CAMARONES 

Vencmz 



Co«eouier; 4^6 pervcuM 
Tiempo de prrpmrm^éa: 30 mísutiM 
rVeaipo de cocdón; 20-23 mlnitto# 

UtanaBoc Rec(píente, cacerola, platón de horrvo, precalentar el horno 
a 220 


t pé mppn p d 0 2m2 í/2 kMo* ipatgo o pehtmmh 30 útboMtaa 
de cmmbny fiema#; 500 gnmo» de camarón chico: 2 cticharo- 
daa da picado; 4 cocharada# da ciantfo picmdo; 2 cbda# güe- 
rom die ^ ian ado# y pteado#; 1 pi m i m tto nyo pfcadto muy ñno; 7 ctr 
cftam d ae da acafta. mftad da ofva y mftad da anaalade; 5 cuclie- 
rada# da jugó da 9món; #af y p kniontm, 

* Se abre el pescado por abajo y se b quitan las espinas 

* 5e hace urta mezcla con el limón. 2 cucharadas de aceite. 
1/2 cucharadita de sal y 1^2 cucharadita de pimienta. Se unta 
et pescado cort esta mezcla, por déntro y por fuera. Se reserva 

* En dos cucharadas de aceite se acitronan el ajo. chile güero 
y pimiento, se añaden los camarories con sal y pimienta y se de^ 
jan urKJs seguníte hasta que cambien de cokx. se apaga el fue^ 
go y se reserva. 

* En et platón de homo se cubre la parte de abajo con tas c^x>- 
Nftas con rabo y todo, se bañan cor> otras dos cucharadas de 
aceite, sal y pimieny. Se cdbca el pámparto sobre ta cama de ce- 
bofetas; se relena con ios carTtarones preparados y se ponen ur>os 
cuantos camarones atrededor del pescado. 

* La última cucharada de aceite se rnezda con el cilantro y sal, 
se reserva 

* Se mete al homo de 15 a 20 minutos, en el momento de sa- 
carto del homo se adoma con el cilantro rnacerado en el aceite. 

* Se leva a la mesa en el rnismo platón dortde se cocinó. 


MUaOTE DE BAGRE 
MARINADO AL 
TEQUILA 

Hidalgo 



Cmn^ituJe#: 6 pemó## 

Tiempo de preporticiÓD: 20 miaotoo, má# dtm hormm do 
mmrioMdo 

TTetnpo de cocdáa: J5 miaotoo 
üteruttot: Sartén, licuadora. coladera, vaporera 


6 f4mt0$ do bogrm do 200 gfmmo$ c/o. cortado# <n cuadro# do 
2x2em,: f/2itroáotmQudñ: l/ZaÉdmfmtMmdopimímwéÚhi^m 
do Nmboboofim: f ctíchmrmtÉtM do oai: 6 hofao do mbdota o papat 
aluminio an 6 cuadmo da 20i(20 cm. 

SALSA WECTAJtfOCHE; ~ 

1/2 k§o do tomata vrd# aaado; 4 chMao cfi|xrtf## mn adobo (ai 
no oa Quiafa qua pkfua oa daavanani: 4 diantaa da a^o: 1/2 cabo- 
<■; I coch#r»dft» da aat: í cuchatwda da moaita, 

* Se mezcla tequila, pimienta y sai, en esta preparación se po* 
nen a marinar los cuadros de pescado por dos horas. 

* Se muele el tomate con los chiles, ajo, cebolla y sal. Se file 
esta mezcla en el aceite, se reserva. 

* Colar el pescado y el líquido mezclar con la salsa de chipotle. 

* Se vuelve a portar la salsa al fuego a que reduzca a la mitad, 

* Se divide salsa y pescado en 6 partes. En cada hoja de mbdo- 
te o papel se pone en la base salsa y er>cima el pescado. Seador- 
rta con hojas de hierbabuena, se derran los mixiotes amarrárt- 
dolos por arriba y se cuecen a vapor por I b minutos. 


Pámpano retteno de camarones y pescado en penca de maguey 
{ver receta pég. 1521. Las canastas son áe Oaxaca^ el platón 

de cerámica bfanca procede de Cuemavaca. I 
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PESCADO EN PENCA 
DE MAGUEY 

GuBfTBTO péff. 151t 



CúmmosMÍem: lC-12 penoo** 

nempo piwpMncián: 35 mÍt>tíroé 

Tiempo cocctán: 45-50 minutom Mproximadaatentt 

Ut* *nijlíoi: Licuadora. reopienTe, vapórela grande, papel aluminio. 
10 12 cazuelitas 


í pescmdo de 3^ kBos ihuscñíñéngc^ parga, r^t^«Ioh 1 p 0 ftcs da 
mmguay; lOnopaftQS darnos: 2 cucharadas da oréganú; 2 cucha- 
rwdsa dé 9C9itm; í/2 Gucharpdiía dm i#f; í/4 kih da f^ba- 

nmda fmmmmntm; TO hcyíat da «puwc«f«; f hoja da ptétaño. 
ADOBO: 

í cabaza da ajas grañda, asada: 7 chilas pasiftas asados, daava- 
nadQí Y tifí samitia; 8 chHas anchos asados, dasvanadaa y sin 
^mfjWa; 1/2 hito da tomata ¥afda asado con su cá$<;ara; 2 cabo- 
fias asadas y picadas fina; 200 gramas da cacahuata tostado; 
t fitro da paiqua curado da tuna; f taza da mazcat. 

* Se muelen los ingredientes del adobo Se divide en dos partes 

* Ei pescado se limpia muy bien, se le quitan las espinas, pero 
se le deja la piel Con la mitad del adobo se unta el pescado. 
Id otra mitad es para la salsa. 

' Los nopales se asan con orégano< aceite y sal, se cortan en 
cuadros pequeños Se rellena el pescado con los nopales asa- 
dos V con la cebolla rebanada 

* Se asa la penca de maguey, enema se coloca el pescado re- 
llerto y adobado, se cubre con hoias de aguacate, se envuelve 
en la boja de plátano, después se envuelve en papel aluminio 
y se cuece al vapor 

* Cuando está cocido el pescado, se abre el papel aluminio y 
la hoja de plátano, se reacomodan las hojas de aguacate y se 
colocan alrededor las cazuelitas con la salsa 


BAGRE EN ADOBO 

Hidalgo 

Ef bagre se cultiva en gran escala en lagos y lagunas del estado 
de Hidalgo. 



ConianMmiem: 6^ paraooaa 
Tiempo 4Íe pteparacióa: 20 mJauÍM 
Tiempo da coedáa: 15 mlnufiM 

Utensftoi: Cacerolas, platón, ensaladera. 


T paacmdo feijp» dé í-2 kMoa da pato; f limón; 3/4 Btro da vina- 
gaa; t T/2 cudiimda* dé ceniza; 4 caboMaa rabafíadaa; 1/4 Btm 
da aceita vapauli 3 chBaa morfta aamdoa, daavanadoa y moSdoa 
con un poco da eakío; fi ho^ da la*Mat; 3 ramaa da tomMo: 3 ra¬ 
mea da maformna; f col rebanada a ia vktagntm: aat m gtmto^ 

* Se por^ a cocer el pescado er\ 1/2 litro de vinagre con la cení' 
za: cuando está suasre se retira del luego y se le quita la piel 


limpiándolo muy bien con el limón. 

“ Se dora la cebolla en aceite y se agregan tos chiles, el resto 
del vinagre, pescado, laurel, tomillo, mejorana y sal; se deja a 
fuego lento unos minutos. 

• Se Sirve rebanado bañándolo con su jugo y adomándoto con 
la col 

Nota: 

En la salsa puede durar hasta dos días, en un lugar fresco, sin 
descomponerse. 


LANGOSTA CON 
PUNTAS DE 
ESPÁRRAGOS 

GueneFO tvar foto páp. 



ComriwAiéi: 6 petmonam 

Tiempo de preparación: 25*30 mínutoa 

Tiempo de coecióa: 20 mlaatoa 

UtensHias: Sartén o cacerola con tapa, cacerola, recipiente, plato 
o concha 


7/2 kMo de coia dalangoatm Hmpia y cruda; 30 aapámgoa vardea; 
2 pimiantoa morronaa rofoa: 7 cudmratBta da bo§aa da m^orar>a 
fraacaa; í cucharaditB da aal; 1/2 cucharadfta da p rfm Ja n i»; 3 cu- 
charadaa da vinagra: 6 cucharadaa da ar^a: 7 vaco de vino blan¬ 
co: sai y pimianta. 

* Se calienta el vino y se sazona con sal y pimienta, se pone 
la cola de langosta, se tapa y se deja de 10 a 15 minutos, se 
apaga el fuego 

' Los espárragos se limpian, se cuecen en agua hirviendo con 
sal 8 ó 10 mmutos según el grosor, no se enjuagan. Cuando es¬ 
tán cocidos se cortan las puntas y se reserva la parte restante 
para otros usos. 

* Se mezclan aceite, vinagre, sal, pimienta, mejorana, pimíerv 
tos V ef Vino donde se cocinó la langosta, se rectifica la sazóri. 
’ Se corta la langosta en rebanadas y se mezcla con la vinagreta. 

En el plato se coloca artísticamente la langosta con la vinagre^ 
ta y las puntas de espárragos Se sirve fno. 


ENSALADA DE 
LANGOSTINOS CON 
ALCACHOFAS 

GuarCTO (var foto pép. 154! 



Comr en a aiea : € peraomaa 

Tiempo de peeparadém: 20-25 aaíottioa 

Tiempo de coedóm: 4 minmtoa 

UtAn iMo t: Olla O cacercia, recipiente, platos chicos o conchim. 
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<ipg y corwdbw mt ^ueto^' 2 o& t m& tmg d> cmnÉ tt af r wim n m dm muy 
mrnK I pimiw i to mgrfún picado muy fkto: f cucharwtftM át mI; 
í/2 CU iátmaÚ ft B d* i ^É Máj n t»; 2 cucimfwdm» dt frw ^ co rm- 

■ido^- Z cudmám db Júgo <*> nmmn^; í cacJwdi ám jugo di 

^nán; 9 cu d mmd m d» 7 d> fondo di p mm cmiQ íyr 

iwcXiJ: í Imctwg». 

* Se Calcuta el fornio de pescado y cuar>do hierve se ponen ios 
langostinos, se dejan 4 minutos a fuego vivo, se tapan y se apa¬ 
ga el fuego Se dejan enfriar en el caldo. 

• Se prepara una vinagreta mezclando cebollitas, pimiento, sai, 
pimienta, lenjibre, jugo de naranja y limón, aceite 

• Los langostirws una vez fríos se retiran del caldo y se petan 
lia calveza y el caldo se reservan para otros usos}. Se cortan en 
4 partes y se mezclan con la vinagreta) 

* Se sirven en un plato chco o en una concha, sobre hojas de 
lechuga, alternando con corazories de alcachofa en trozos, tam^ 
bién cubiertos con vinagreta 


CÓCTEL DE 
MARISCOS «VUHÍ.VE 
A LA VIDA» 

Guerrero (vtrfvtopég. f5^ 



CoMBMiea: 5 penaam* 

Tiempo de ptepmimdóm: 20-25 miaetom 

Utenemoe: Recipiente, copas de boca ancha. 


200 fptittoe de cemertVt Btnpío y cocidos lúoetíonee con wptQoi 
BcucherwdmdeptdpedejaibmeockÉe: S patme de cmngnfo moro, 
cocido y Mmpio: 12 eimeiee de ZMtuetaneío pécedee; S cw^mre- 
dmdeealeecetmipó Idcuehefedeedeptommmplcmdo; 2cut:^ 
rede* de pemfl phmdo ñnemefíte: 2 cuchemdme de cebcMe ñne- 
tneme phede; 3 cuchatedm de eceitm: 1 cucherede de orégeno 
d eem en t aedo; 4 Mmone* iei JogoJ; 1 ctM^hermditm de wei. 

* Se mezclan iodos los ir^redientes en un recipiente hondo. 

“ Se sirve frío en las copas. 


HUACHINANGO A LA 
VERACRUZANA 


VermciuM 



Comeaemlee: S pcfvooM 

TWtmpt de peeptimcidm: Í5 mimmtoe y 2 kcéee de tmecermdóm 
Tlaa^N» de coctdóm: I Í/2 kore mp mÉm e d * me mte 

UtanaMos: Sartén grande, platón de homo, homo precalentado a 

200 'a 


I hoeehinenpo de 3 kMoe; t e* jc rf>e f eda de eai; 3 eueheredee de 
Jugo de *ndin; 1/2 cucheretOtm de orégano, 2 t/2 tea* de eeeite 
de odve lefkmdo^ 1 cuciteretMte de pimáente biencMr 2 rerfuMetee 
ooti hojee de pefe0^ ie^eei y maijorwia; 2 ceiwdet tendee reOene- 
dme ñnee- 4 ideo fa ii da ejo eamdom y m ochocedoe : 24 ecetnetm 
verdee cortedim a la mftad, IS etceperree; 2 kÉoe de jptumaaai ma 
ikMoe eeedoe^ peiedoe y airt aemBaa," 8 pknientoe fojoe peiedoe^ 
aéi »emaw, en rejee; fO chMer gúaroa largo# en meceboche. éoe 
de m§o9 en refee; I veeo de vkto téenco eeeo: í cucheretMtm de 
azúcar; f/2 mee de fondo de peecedo (ver recete pég. 141/, 

* Ai pescado escamado se le hacen 3 cones Jongitudiriales por 
cada lado, se sazona con una mezcla de 6 cucharadas de acei¬ 
te, jugo de limón, orégano, sal y pimienta; se ie porven adentro 
dos hojas de taurel y ramitas de mejorana, se de^ reposar cu- 
bierto 2 horas 

* Se ponen en la sartén ta cebolla, los aps y el vino hasta que 
éste evapore, se agrega una taza de aceite, cuando está calien- 
te se agregarv las tres cuartas partes de los pimientos, aceito^ 
ñas. alcaparras y los chiles güeros en rajas, se cocina 15 minu¬ 
tos, se incorporan los jitomates picados y un ramdleie de hier 
bas con el caldo, el azúcar, sal y pimienta, y se cocirva a fuego 
bajo 30 minutos 

* Se calienta el platón de horno y se baña con 1/2 taza de acei¬ 
te, encima se coloca el pescado, se cubre con la salsa y ésta 
se rocía con el resto del aceite 

* Se mete al horno precalentado y se baña frecuentemente con 
su salsa, a los 20 minutos se voltea, se deja 20 minutos más 
o hasta que con un tenedor se llegue hasta la espina por la parte 
gruesa del pescado y la carne no se vea transparente 

* Se sirve en el mismo platón adorrvado con su salsa y el resto 
de las aceitunas, alcaparras, chiles güeros enteros y el familiete 
de hierbas de olor 
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ESCABECHE DE 

PESCADO 

JALAPEÑO 

Veracruz 



Comensílcs: 10^12 personas 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 15 minutos 

Ut&nsílios: Platón, cacerola, licuadora 


12 rebanodas o fiíetes da pescado fritos: 6 caboítas en rebanadas 
delgadas: 3 dientas de ajo machacados: 5 hojes de ísureí; 1/2 cu- 
cheradrta da orégano: 1/2 taza de aceite, de preferer)cÍB de oíiva 
refinada: 1 taza de agua: hojas de iechuga: 4ó 5 rabanitos en ñor. 

Las rebanadas o filetes se colocan en un platón 
' En una cacerola se pone el aceite a quemar con un ótente de 
ap que luego se saca Se agregan las cebollas, ios dientes de ap, 
las especias molidas, el vinagre y agua Se deja que dé un 
hervor 

' Se vierte sobre el pescado poniéndole una cucharadiía de oré' 
gano por encima 

Se adorna alrededor con hofas de lechuga y rabanitos abier¬ 
tos en forma de flor 


CHILATE DE 
PESCADO SECO 

Guerrero 



Comensalest 6-8 personas 

Tiempo de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 40 minutos aproximadamente 

Utensilios: Recipiente, licuad ora. cacerola 


T kilo de pescado seco desmenuzado y ramojado: 10ú gramos de 
chite guajitfo grande, tostado: 1 diente de ajo; set a gusto; 1 rama 
de epazote: 1 cucharada de manteca, 

* Se pone a remojar el pescado por 8 horas, se escurre 

* Se prepara una salsa con chile guajlHo, ajo y sal a gusto, lodo 
bien molido. Se fríe en la manteca. 

* Cuando está frito, se agregan 2 tazas de agua y al empezar 
a hervir se le pone el pescado Se agrega la rama de epazote 
y se cocina hasta que el pescado esté suave. 

* Se sirve acompañado con arroz y tortillas 


Ertsaiada de fangostinos con alcachofas {ver receta pág- Í52h 
iangosttnos con puntas de espárragos fver receta pág. 152! 
Cóctel de manscos ttvuehe a ta vid3¡* (ver receta pág 1531 
Aime¡ 3 $ a la narania íver receta pág 156! 
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ALMEJAS A LA 
NARANJA 

Guerrero í ™- foto pég. íssí 

A lo largo de toda ía costa deí Pacífico se pescan almejas. Por 
algún fenómeno físico I probablemente debido a la temperatura 
de las aguasi son cada \/ez rnás grandes a rryedida que se sube 
hacia el norte. En Zlhuatanejo alcanzan proporciones respeta¬ 
bles, pero llegan a ser imponentes en Ba^a California (donde se 
les llama almejas chocolatas}. Su nombre científico es Megapf 
taria Aurantiaca. 



Comen^ev^ 6 personmv 

Tiempo de prependóm 2Ú-3Ü minutos 

Uieowiio#: CKaroía para presentar las almejas, íaióñ pequeño, te* * 
nedor o battdor de mano. 


1$ dé Hhuatanojo mogonas: chino; 3 cuchermiss 

de jugo de nam^; 1 cuchármete de hcjHa$ de tomUfo fm$co; 
1 cucharada de jugo de imdvf; í cucharada de acor de narafíja; 
f cucharadlta de ptmianta bianca; 2 cucharadas da aceite de OÜ- 
¥m refinado o mati; hhfo picado. 

* Se abren las almejas con cuidado, para no perder el jugo y 
se colocan en un platón cubierto de hielo picado ísi ef hielo entra 
a las almejas cuando se derrite les resta sabor}. 

* Se adornan las almejas con perejil chino y encima se vierte a 
cada una la mezcla de jugo de naranja, tomilto, limón, licor de 
naranja, pimienta y aceite. 

Este tipo de almejas es muy salado, por lo tanto se dejará a! gus“ 
to del comensal el portehe más sal. 


BOCADILLOS DE 
CAMARÓN EN 
COLORADITO 

Oaxaca 



Comeeamíea; é penoaaa 
Tiempo de prmparadéa: 45 tniaatoe 
Tiempo de cocdóa: 30 aúnatoe 

ütMutto*: Recipiente, sartén, comal. 


f/4 kMo da cammrén saco; 3 boSBos trios moMdoe: 4 huevos, un 
poco de agua: í taza de cohrmMto fver receta pég, ÍB3Í: aceita. 

* Se tuesta el camiarón irgeramente y se muele muy bien 
el pan. 

* Lo anterior se revuelve con los huevos y si hace taha se les 
pone un poco de agua. 

* Se hacen los bocadillos o tortitas, y se van frierwlo poco a po¬ 
co en aceite caliente hasta que estér» dorados. 

* Se ponen 3 hervir en el coloradito. 


CEVICHE 

Guerrero 



Comenmaíee: 12 pereoo^ 

Tiempo de prepatadári'. 15 mloirícw 
Tiempo de cocc#5ji (eu Amóiij,^ 3 horas o méa 

Utonsiiicit: Tazón de vidrio 


r í/7 fetos de sierra jo macaraia}; í 1/2 tazas de^rgo de Smón; 
Gjhomates peiados ^ semMa y picados: 1/2 taza de satsa caf- 

sup (opdonai); 3 cvdtaradas de caboíla picada; 3 cucharadas de 

cMantro picado: 24 acerturms; 1 cucharada de orégano an potvo: 
í/2 taza de aceite, preferenteotente de oBva refinado: f jktama 
mediana, peiada y raáada jopcionail; 2 aguacates; chdeejaiapa- 
ños, en escabeche, en rajas, a guato: sai y pimwrrta, 

' Se corta e( pescado en trozos pequeños, se recubre con el ju* 
go del limón y se deja en el refrigerador durante varias horas. 
“ El pescado se escurre y enjuaga con agua fría, se agregan ji¬ 
tomates, cebolla, salsa c^tsup, cilantro, acerturias, orégano, aceé 
te, sal V pimienta. 

* Sí se desea, se le mezcla la jicama rallada y exprimida en un 
lienzo. Se adorna con rebanadas de aguacate y rajas de chile. 


CEVICHE NATURAL 
DE ALVARADO 

VeracTUz 

Traúidor^almmw, el ceviche es preparado por hombres. 



Comeosaíes: 6 pezeoaas 

Tiempo de prepsrmdón: 1 t/4 horas mproximadaiaeate 
Uteffi«i»o«: Recipiente. 


1 kMo da pulpa da pascado (peto, jurel, asmadragall fr^qu^imo: 

2 mzas de jugo da iknón (zumof; 3jhomataa: 5 chMes jalapeñoa: 
1 manojo de cíantm: 2 ceboMas medianas: sel. 


* Se pica el pescado en trozos de 1/2 cm., se lava y se deja en 

la mitad del jugo de limón, durante una hora aproximadamente. ^ 

* Se cuela y se porre en la otra mitad de jugo de limón durante ^ 
15 minutos más, hasta que quede cocido, se sazoria con sal. ^ 

* Se separa el pescacfo del jugo para que no se amargue y^se 
añaden chile, cebolla, jitomate y cilantro finamente picados^ 

* Se acompaña con galletas saladas. 
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«n mqjorpns^ts que htzo ki onüaytogki mextcffia a la mesa de Europa JUe el ^q^otote* *. escribe 
ckm Manuel Martmez Llop^ en su MstoríM de Im gastronomÍA e^mñota. El meieaghs goBopavo (su 
nombre dent^ko) soíprendiá por sus dímensíons a tos oonquistodores, acosmmhrodos a to peque¬ 
nez dé tos ptumóferas ibOTcos. Lo bautizaron pavo o gaÜipQüo, pero tos esenqpuiosos cfonisíos onoía- 
mn su nombre ozceooi ftueaoíoíi, que quiere decr gran ^olto (huey ^ grant joototi=gafloj* Según Ftan- 
cisco Sdncamom, en su I?lcc:toiiarto de MqfÉcaniemoe^ se te flama en distintas partes dei poé total 
cócono, oondio, muüto, etc. La hembra —eso sí, podemos confirmarlo— se flama ppfla. 

J&i iodo México, su tierra de origen, aún se te flama orgultosameníe guq/oíote. Y en una de tos 
grandes oríenas de to capital, la Calzada Xda, mfles de automoüfltsías ^aros cnonsíÉon poreí mismo 
oomflia que íiace dnoo o seis siglos reoornan tos propeedores de joototl a to gtorrosa Ifenochaddn. 

i^tenenío intemactonal, ef guqíotoíe tiene nombres muy diuersoe. Equivocándose en cuanto a su 
origen tos porCMgueses to ¡¡amaron pirú y tos togteses turkey. Los fhmceses lo Uomaron inicialmente 
coq dTnde, que se pototo dmdon. fausto, por to misma razón se te flama todgusnioa. Los alemanes, 
grandes consumidores de paco, te llaman IVudiann feí gaflo que piki ^ertej y Puter (pronuncmdo 
putah), palabra derinada del grito *Putt, pu tt> con el cual las campesinos alemanas sueten con vocar 
a sus paocs. 

las oam® de un guqiototo correctamente cebado son deUctosas. *Su guisado propio —escribe 
el ondntoTO autor ctel üíuevo Cocinara Mejicano (1883)—, aprendido de los onginarios del poÉ, es 
el mote»; y a contínuocián da 21 recetas de motes, admitiendo que *€n coda casa se dispone de diver¬ 
so rrKXto*. 

£>] efbctD, to varteddd de motes de guq/otote mertoanos es desconoertorue. fíadte se ha atrevklo a 
toientor su ctos^flcacion metódicQ, y los <nolólagost* no han superado to por demás deUciosa jbse ex¬ 
perimental de la ciencia, esta sección se intenta una oomporacidn analítica de tres motes negros 
de OaxQca y tres motes poblanos, resultado de una torga y gustossima invest^qocidn. 


BARBACOA DE 
POLLO 

Guerrero 



CoateotMÍ^: 8-10 pertoaa* 

Tiempo de pfepsrvd^ia/ 40 miiiiffqe 
Tleaipo de ooccfda.- J biMV MproMimadarnaate 

UtarnXos: Comaln licuadoran recip^nte, vaporera. 


2 poÉtoi praffdaa, 0 c h iw anchot tostado* y ite tmmMa: 6 cftfea 
guampa Mtaéoa Y akiaamlta; 10pénémtm samda»: IS cominoa 
aaadoa: f cut^mrmdita da orégano atado; t nnft» da canata aaa- 
áa; 3 dtoftt» éa ajo aaodoa; mi y p^nianm: hojma da aguacatw; 
hojaada piátaoo; í Mma agrta; í man^ da rabandos; í hchuga; 
cti áa m ¥aráaa a gmto; f/2 kMo da tof¥>ataa áa cáacmrm: ti2 monofú 
áa ffinfra; í ceóolj afí todaéhma: 2 aguacaio», 

• Se limpian bien (os pollos, s© cortan en piezas. 

• Se licuafi los chites ar>chos y guaiillos con un poco de agua. 

* Se mueter^ las especias asadas con el ajo y se agrega sal y 
pimienta, 

* Se r?>ezcla el molido de chites con las especias y se fríen, 

* Con esta mezcla de chites se untan las piezas de pollo y se 
dejan reposar un rato. (Se puede preparar desde un día antes 
para que penetre más el adobo.1 

• Las piezas de pollo adobadas se cubren con las hojas de agua¬ 


cate y se envuelven en las hojas de plátano. Se meten las piezas 
al homo o en la vaporera a que se cuezan. 

* Se sirve con rebanadas de lima, rábanos, lechuga, rodajas de 
cebolla y aguacate. 

* Por separado se hace una salsa de chiles verdes y tomates, 
hervidos. Se muelen con sal y se espolvorea con cilantro fina¬ 
mente picado Esta salsa sirve para acompañar la barbacoa. 


ADOBO DE CREMA 

Guerreo 



Comaoaaíea: 8*10 peraoosa 

Tiempo ée praparadóo: 10 miautco 

Tleaipo d!e cocción: 25 mlaDfd* mproximmdamente 

ütaniBoa: Cazuela de barro, licuadora, precalentar el homo a 200 ^C. 


2 polo* an piaxm, eockioa ai homo con aai y p im i a nta : I ftro áa 
cfama agria #ip—a; 1/4 ls§o da chámcaa, dwveifwto#; SO gmmoa 
áa tomaima; 1/2 gramo da cornteo; S dhntaa áa ajo; *af a guato, 

* Se deshace la crema en la cazuela de barro, 

* El chile se muele en crudo con tomate, comino y ajo: cuando 
está molido todo, se mezcla con la crema, 

* Con esta salsa se bañan las piezas de pollo, se meten al homo 
hasta que hierva la salsa. 


157 



















CHICHICUILOTES 
CON HONGOS 

Hid^go 

Ei chichicuifote es una espeae úe pájaro muy próxima a ta desa- 
panoón De color gns, zancudo, eteganfe y de pico largo, habita 
lagunas de poca profundidad. Escnbió et docto Frarycisco Sarr- 
tamaría hace arras 40 años: fias irxiias fes cogen vjvos y los \fen- 
den err gran número, pnrrcipalmente voceados en las calles, al 
precíO de cirrco o diez centavos.. . Se conwme gran cantidad 
de ellas, aunQue su carne es gra^ma y huele algo a marisco. 
muchas se traen vivas a la ciudad para diversión de los niños, 
quienes las enseñan a tirar de pequeños y ligeros carrua/itos de 
papel» Ya no vocean las chichicuiloteras en las calles; con cin¬ 
co centavos hoy no se compra ni una pluma de ave: y los niños 
hoy se divierten con la televisión .., Lo único que queda es esta 
receta: y sugenrrros de reemplazar los chtchicuilotes con picho- 
nes o codornices 



Comrasmia: 6 perm&ñM» 

Tiempo de prepmimciáa: 60 mlocifix 

Tiempo de coecióo: 60 miotíioe epronimedammite 

üt«nsflios: Recipief>i€, cazuela, labia, lile ras de ave, cuchillo chico 
filoso para deshuesar, hlFo de cáñamo- 


12 difehfcyjpttK daMpkjmeáoa, em menudenotma y chmmuecedog, 
a bhftom por Im «apaWa sin pmrtMoe o romperfoa, levedoa y déf- 
hüeesdoM; J2 h^gmdoe de chlchéct^re» ptcedow; 1/2 psn fwtwtotfe- 
do en poco ceido; SO grmmos de mentequMe; f ouc/iM Mee de 
pMen te rSvkMde en tros pertem; 2 cuchareóme de mentece: 
1/2 de vino bíanco: 1 taze de cefdo: f cucheredm de herinm: 
250 gramoe de hongos rebanados: sai; pimtenta negra tnotida. 

* Se rellenan los chichicuilotes con hígado, pan, mantequilla, sal 
V pim^nta. Se atan las palas y se pasa el hito alrededor det cuer¬ 
po cerrándolas 

* Se meien en ta cazuela con manteca, vino y pimienta para que 
se cuezan a fuego lento, 

* En otro recipiente se dora la harina con manteca, se añade 
un poco del caldo, mezclando hasta que no tenga grumos, se 
sazona con sal y pimienta. Se deía a fuego lento 20 minutos para 
obtener una salsa ligera; se reserva. 

* Se retiran las aves de la cazuela y se les quita el hito, se man¬ 
tienen en tugar caliente. 

* Se vuelve la cazuela ai fuego y con un poco de agua se recu- 
petan los jugos del fondo de ía misma, se incorporan hongos, 
aves V salsa, se de^an de 10 a 12 minutos a que espese, se rec¬ 
tifica la sazón y se sirve muy caliente. 


POIXO JALAREÑO 

VetBcruM 



Comemeaiea: paaomam 

Tiempo ée prwparrncdóm: 20 miamtom 

Tiempo de cocddo: 45 mímmtoe apeosímadamemte 

VmmMo e-. Cazuela, refractario, salsera, ^recalentar homo a 200 "C 


4 ptomataa aaadoe afe piet nf aaniMa, p kmdo e; I t < bo ii cháca mo- 

§da: í dhnmáesjomoMdo: ÍJ2 cucharada chha de oré g ano ma§- 
do: f/2 cucharada chica da davo de especia; í cucharada da e§- 
larrtFo moOdo; f cucharada de virtagrw; S ch óe s je é ap e /km an rm^ 
jaa; I poio en piems; S eucharmdae de aceite de oOva: 1 cuchara¬ 

da de mantepi^; pimianta a gusto; sat e guato. 

* Se muele el jitomate, cetxiild, ajo, cilantro; se sazonan con sal, 
orégano, clavo y vinagre, formando uria salsa. 

* Se coloca el pollo en et refractario untado con mantequilla pre* * 
viamente y se cubre con la salsa anterior, chiles, aceite, pimiem 
ta y sal. 

* Se mete a! horno a 200* y se deja cocer hasta que dore y sua¬ 
vice, V la salsa se consume. 

* Se sirve caliente, acompañado de arroz blanco y plátanos fritos. 


HUILOTAS EN 
ALMENDRAS 

Hid^go 

Haiíotds: nombre azteca de las palorrras de campo 



Comeaaaíes: 6 personas 

Tiempo de preparmeiám 40 miaoioe 

Tiempo de coed^: 1 1/2 hora agu^oEimadameaíe 

Iheftttto*: Recipiente, cazuela, platón, licuadora. 


250 gramos de pan frito y moMdo: í ciavo de otar fríto y meOdo; 
í/2 raja de cañete frHa y moMde; 25 gramos de simendreemoOdmm 
con cáscerm; 1/2 cebo&e motída; 1 diente de afo moOdo: IBOgrm- 
mos de gómate amado, petado, ski semdia y moftJp; 1 yama da 
huevo cocida y moüda con 1 taza de cddo de podo: 6hu§omsUn- 
piam; 25 gramos da mantéce; 1/2 ceboMe rebenede; 3 eoetnatas 
picadas; 3 pizcas ds p tn d s n t e ; 3 archaradas de^efei seco; 1 chSs 
ancho asado, dssvsnado y ramojadoen t^nagr», snrsjas; 

ttatas deshueseóes y panidaa m ia mhad; sai, 

* Se mezclan los primeros ocho ingredientes y se reservan, 
*'Se fríen las huilotas en la manteca con la cebolla rebanada, 
las aceitunas picadas, la pimienta y M2 cucharadita de sai. Cuan¬ 
do están doradas se agrega lo molido anteriormente, se deja a 
fuego lento hasta que tas aves estén cocidas, si es necesario se 
agrega más caldo. 

• Urios minutos antes de servirse, aún en el fuego, se añade el 
jerez, chile y aceitunas. Se sirve muy caliente. 


Uno de tos moles más famosos de México: et mote negro 
de Úaxeca (ver recela póg. léoí. 







































MOLE NEGRO 

Oaxaca tv»tf0top* *g. ís9í 



Utensilios: Recipiente, ficuadóra, metate, sartén^ comaL cajuela 



Srs. Carbaflida 

Sra. Vasquez 

Sra. Aguilar 
Cotmenaras 

GUBfOlOt9 
grande, en 
piezas, cocido 




y su caldo 

Lomo de puerco 

1 

1 

7 

en trozos 

Chite chifhuech 

1 kilo 



negro 

Chite chifhttacie 

1/2 kilo 

1/4 kíto 

7/2 kiio 

rojo 

Chite mutato 

1/4 kilo 

— 

~ 

negro 

— 

1/4 hito 

112 kilo 

Chile pasitta 

1/4 kilo 

1/4 hito 

7/4 kiio 

Chite ancho 

Chite chipotíe 

1/4 kilo 



fsecosi 

— 

— 

566 

Aímendras 

100 gramos 
sin pelar 

50 gramos 
remojada 

Y sin cáscara 

1/4 kUo 
sin petar 

Pasítas 

Cacahuatas 

100 gramos 

— 

1/2 kiio 

petados 

100 gramos 

SO gramos 

1/2 kUo 

Nuez petada 
Pepita de 

100 gramos 

50 gramas 

1/2 taza 

Catabaia 

— 

50 gramos 
pelada 

— 

Ciruela pase 

100 gramos 

— 

— 

Ajonjolí 

Tomate da 

100 gramos 

50 gramos 

7 taza 

cáscara 

1/4 kBo 

1/4 kHo 

— 

Jftomata 

1 kiíú 

f 1/2kÍtos 

2 

Caboita 

2 asadas 

2 

1/2 k^ 

Ajos 

1 cabeza 
asada 

2 cabezas 

3 cabezas 
Hmpias \ 

Plátanos mochos 

Tabiáta de 

J 


2 gratas 6 

3 mediaras 

chocolate 
Cacao tostado 

5 

2 

— 

Y HmpiO 

— 

— 

1/4 taza 

Clavos 

5 

5 

10 

Pimientas 

72 negras 

S negras 

Y 5 gordas 

10 gramos 

Cominos 

— 

7 

— 

AnU 

— 

7 cucharadíta 

_ 

Caneia 

7 raje 

7 raja 1 

7 raja 

TondKo 

— 

7 cucharadka 

— 

Orégano 

2 cucharada s 

7 cucharada 

a guato 

Mejorana 

Hc^ da aguacate 

— 

1/4 cucharada 

— 

tostadas 

— 

1/4cucimada 

— 

Pan 

1/4kM0de 
gaáatas María 

pan de yema 

m 

3 hornos 

Sal Y azúcar 

a guato 

a guato 

a guato 

Manteca 

a guato 

a gusto 

IkMo 

TonOaa secas 

— 

2 

— 

Caidoéepoáo 
Manc^ftD hierbas 

2 fcnoiff 

— 

— 

de ohr 


— 

1 

SemMa de chde 

la de 


7 taza 
da pmsiSa 


La receta defir\itiva e mdiscutiúa áei rnote negro, c^ra maestra 
de ia cocina tradicior^i oaxaQueña, por supuesto no existe. Hay 
diferencias sustanciaies entre tas íistas de ingredientes de tres 
recetas respetuosamente practicadas en muchas famúias 
de Oaxaca. Aquí reproducimos Ío que tres autoridades licitan 
para fa reatización de sus recetas: ia prirr^ra es fa Sra. María Con¬ 
cepción Ponilto de Carbaltido, autora de Omxar» y mi Cockm 
{México 1981}; ía segunda es Ana María Guznnán de VáSQuez 
Cotmenares, autora de Tradidon&s GastFonómicms OaMaque- 
ñas (Oaxaca 7982}; ía tercera es Martina Escobar de Aguiiar, 
propietaria de uno de ios' mejores restaurantes de Oaxaca. 

Las técnicas de preparación difieren en menor medida, y repro¬ 
ducimos ía forma recomendada por Ar}3 María de Vésguez Coi- 
meriares. Muchas personas participan de fa preparación de esta 
laboriosa receta, que se inicia días antes de comerfa; por lo tan¬ 
to no se indica et tiempo de preparación ni de cocción. Gerwraí- 
mente ía pasta deí mofe se prepara en grandes cantidades y se 
conserva congelada durante largo tiempo. 

Además, en todos ios mercados se venden fas pastas de mote 
preparadas: un despliegue de colores y aromas Que no (ierre igual 
en ei mundo. 


' Con las manos engrasadas para no enchilarse, y con unas tr¬ 
iaras, se va haciendo una cortada a lo largo de cada chite, abrién¬ 
dolo para sacar las venas y sacudiéndolo para que salgan las se¬ 
manas. Se les corta el rabo. Terminando esto, se pone una sar¬ 
tén al fuego con suficiente manteca o aceite y se va friendo chite 
por chite, hasta que queden dorados. 

* Se fríen las almendras, las nueces, los cacahuates y las semí- 
lias de calabaza 

* Las semillas y las venas de los chites se colocan dentro de las 
tortillas y en un lugar ventilado se pone un anafre con fuego de 
carbón Procurando no aspirar, se colocan las tortillas sobre el 
fuego hasta que ardan y se quemen tas semillas y venas, pero 
sin dejar que se conviertan en cenizas. 

' Se empieza a molef bien el chile, se aparta y enseguida se mue¬ 
len las tortillas quemadas con las venas y las semillas, todas las 
especias, las hjerbas, menos las hojas de aguacate, terminando 
con el tomate, jitomate, ajo y cebolla. 

* En una cazuela grande, se empieza a freír la pasta del chite 
V cuando se vea el fondo de ta cazuela se agrega lo demás, de¬ 
jándolo freír hasta ese punto. 

‘ Se pone a hervir el caldo colado y las hojas de aguacate asadas. 
' Se sazona poniéndole el chocolate y espolvoreando el pan de 
yema muy molido, se rectifica la sal. se baja el fuego y se deja 
cocinar todo lentamente, las hojas de aguacate se eliminan ar>- 
tes de servido. 

' Se tuesta el ajonjolí en un jarrito, tapándolo con un papel para 
que no salte y se mueve de vez er> cuando para que quede dora¬ 
do parejo. 

' Se espolvorea el ajonjolí al servirlo. 


Presentación: 

2 piátenoM de CmstMa refeartedc» y fritot; 100 grmmoM de 

drtt refwwdas y fostadas; 2cu^mrmímsd&ajonfoM: iptommiet 

peiaá&s wkt jwrrifa en ra0mg; et molm bien cwMmntm: Im pi^zm d» 

ave rmbmrrmdmB aki piei, en su ceso il puerco en feóanedw. 

En la base del plato se porie el mole caíiente, encima las car¬ 
nes, se mancha cor> rT>ás salsa, se adorna con 2 rebanadas de 
plátano, almendras en rajitas y el afonjolí espolvoreado. 

* Otra presentación más tradlctonal es servir la carne cubierta 
por mole y acompañado de arroz blarico o colorado. 
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MOLE POBLANO 
(4 modaJidades) 

Puebla (ver fúW pag. t63l 



Eí mole pobíano^ piafo barroco por exceferycia, obra maestra de 
ia cütinaria mexicarra, tiene tantas recetas como bogares tiene 
Puebia. Las recetas más famosas, aquetías áe los conventos de 
monjas, son imprecisas y omiten detalles e ingredientes super- 
flítos para cocineras de la época, pero impre^indibles para me- 
nos expertos crKineros de hoy. A continuación resumimos las 
listas de ingredientes de las recetas de tres conv^enfos poblanos, 
obtenidas del estudio áe antiguos recetarios: el lector notará con- 
Adorables drferencias entre ellas. Menrjres eran, sm duda, las di¬ 
ferencias en los procedimientos culinarios. Además. Siguiendo 
ios resultados de las investigaciones al respecto de don Anemio 
del Valle Ampe, Cronista de la Ctudad de Méxfco y, en época 
más reciente, de don Paco Ignaao Tabo l, autor de un ameno 
y erudito Breviario dét Mófe Pobiano (Madrid, 198 7 hemos re¬ 
construido y modernizado la recef^ del mote histórico elaborado 
por Sor Andrea de la Asunción del Convento de las Dominicas 
de Santa Rosa, en honor del señor Obispo don Manuel Fernán¬ 
dez de Santa Cruz y de su invitado, nada menos que el Virrey 
de la Nueva España don Antonio de la Cerda y Aragón, un día 
de marzo de i 681. No podemos afirmar que el mofe nació ese 
día en esa cocina, ni que fue inventado por Sor Andrea, pero 
r\ada se pierde creyerido en una hermosa leyenda... Para la pre¬ 
paración de este mote valen las mismas observaciones de ca¬ 
rácter general que se han dado acerca del mole negro de Oaxaca. 

Comen^pJef: 10* *15 personas 

Utenufios: Comal* hcuadora* mofcaiete. sartén, recipiente con ta¬ 
pa. cazuaia de barro o recipiente de metal grueso, charola de horno, 
papel aluminio 


1 pavo ée S-B kik>s; í 6 chitas mtíiatos: tOr^tas anchas; í2cN- 
hs pajitos; & chUas chipQths: f/2 taxa da manteca; 2 zanaha- 
daa; 2 caboMas; 8 dwntas da afo asadas; 2 cucharaditas da sal; 
12 granos da pimianta: 2 ramas da rgmaro; 4 ramas da fpmíifto; 
8 cáayos da otor; 20 pimientas gordas; T raja da cenata; 1 taza da 
mantaca; í taza da tomara yarda asado; í/2kitoéatomatas asa¬ 
dos, $>atados y sin samatas; 10 diantas de a/o; 1/4 cucharadita da 
samíMas da anh y 1/4 cucharadka da samiHas da cttanrra, tosta¬ 
das juntas; 4 ctícharadas da pasitas; 2 cucharadas da samiUas da 
ios tbMas; 20 cucharadas da ^ar^oH roatado; 4 cucharadas áa ca- 
patadas; 70 ^ma rukas can cáscara; 2 cucharadas da 
paphms cto calabaza piadas; 2 tartMas sacas; 6 rabanadas da ha- 
(Bh o pan frmtcés; 3S0 grmnas da chací^ata an labMa; catdo da 
pava ai nacasaria* 

' Unas horas antes o de preferencia un día antes de hacer el 
mole, se lavan los chites y se les quitan las verbas y semillas, se 
reservan dos cucharadas de las semillas. 

* Se calienta 1 12 taza de manteca y se fríen ligeramente los chi¬ 
les, cuidando de que no se quemen; se sacan, se escurren bien, 
se cubren con agua y se dejan toda la noche. 

* El día que se vaya a servir el motel se corta el pavo en pedazos 
regulares. Los alertes y el huacal se ponen a cocer con las zana¬ 
horias, cebollas, ajos, sal y pimienta. Las demás piezas de pavo 
se doran ligeramente, se les escurre la grasa y se untan con sal, 
se erwuelven en papel aluminio y se meten al horrto caliente hasta 
que estéft ttemas, aproximadamente 50 minutos. 


* Cuando las piezas de pavo están cocidas, se recupera el jugo 
que soltaron, con un poco de caldo y se agrega al consomé ob¬ 
tenido con los alones. Se deja enfriar, se le quita la grasa y se 
reserva. 

* Los chites se muelen con un poquito de agua, hasta que que¬ 
dé un puré suave Se derrite te manteca y cuando está caliente 
se fríe el romero y el tomillo, se retira y se pone el puré de chiles 
a fuego mediano 10 minutos, movterxlo con una cuchara de ma¬ 
dera; se debe tener una tapadera a la mano para protegerse, pues 
esta mezcla salta mucho; se reserva 

* Se muelen los tomates y los jitomates con 4 ajos, semillas de 
anís y cilantro. 

* Aparte se muelen tes pimientas gordas, clavos y canela En 
4 cucharadas de manteca, se fríen ligeramente las pasitas, se 
sacan, se escurren bien; se hace lo mismo con las semillas de 
chile, el ajonjolí, 6 dientes de ajo, los cacahuates y las almen¬ 
dras. todo por separado, se reservan 8 cucharadas de ajonjolí 
para él adorno Déspués se fríe ligeramente la pepita, cuidando 
de tapar la sartén porque saltan al contacto con la manteca. Se 
muele lodo y se reserva, 

* En la misma sartén, se fríe la tortllia hasta que esté dorada. 
Sé retira, se escurre, se rompe un poco y se pone en el vaso de 
la licuadora, se hace lo mismo con el pan y se muelen St Sé de¬ 
sea se puede añadir caldo de pavo para moler el pan y la tortilla 

* Se mezcla la salsa de chile con la salsa de especias y semillas 
V se deja a fuego lento 5 minutos, moviendo constantemente 
con una cuchara de madera. 

‘ Se muele eí chocolate y se añade a la mezcla, se pone de nuevo 
a fuego bajo 5 minutos. 

' Se añade el caldo caliente y se cocina 20 minutos. Si es nece¬ 
sario se le agrega más caído v se deja a fuego lento 15 minutos 
más. 

* Al momento de servir, se ponen tes piezas de pavo en el mole 
y se espolvorea con tes semillas de ajonjolí que se reservaron. 
Se acompaña con arroz y frijoles refritos. 



Religiosas d« 
Santa Mónica 

Religiosas de 
Santa Teresa 

Réligfosas de 
Santa Clara 

Gú^otota a pavo 

Caditíos da 

1/2 pavo 

6 2 patíos 

1 da 

5-6 kilos 

1 da 5 kilos 

ptiarca 

— 

2 

— 

Chile pasiíla 

— 

100 gramos 

125 gramos 

Chtfa mulata 

Í2S gramos 

1 kilo 

1 kilo 

Chita ancho 

25 gramos 

100 gramos 

10 piezas 

Chita chipada 

— 

€ f»azas 

5 piezas 

Ajon/oU 

10 gramos 

1/2 taza 

Acucharadas 

Atmendras 

50 gramos 

100 gramos 

500 gramos 

Pasas 

— 

— 

500 gramos 

Jitomate 

1 pieza 

500 gramos 

3 plazas 

Ajo asado 

4 dientas 

1 cabeza 

f cabeza 

Pepitas de chita 

— 

1/2 taza 

— 

Anís 

— 

1 cucharada 

1 cucharada 

Cénala 

1 raja 

50 gramos 

SO gramos 

Clava da olor 

1 cucharada 

25 gramos 


Pimianta 

Semillas da 

1 cucharada 

25 gramos 

T cucharada 

citantfo 

1 cucharada 

1 cucharada 

1 cucharada 

Cabaíía 

1 chica 

— 

— 

Pan frita dofado 

1 rebanada 

— 

3 rebanadas 

TortiHa frita 
Tabmas 

— 


1 

chocotata 

— 

— 

5 

Azúcar 

— 

— 

a gusto 

Sai 

Acacha 


— 

a gusto 

an polvo 

— 

3 cucharadas 

— 


i 
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MOLE VERDE 
DE POLLO 

Oaxaca f"r foto pég. Í 43 I 



Tiempo de prepsndáa; IQ miootoé 
Tiempo de cttc^ée: 45 míautoe 

Ut«n*So$: Cacerola o cazuela 


t pqio medmno Smpio r cortado en trozos; 2 dienfga de ^ asa¬ 

do»; 2 di wj; 6pmmntB$; ÍOñdttomates jtomete vofd&k í chMe 
¥ttnJb de agua o mr rwKt; 4 cochafodes de memeca: í tmna de epm- 

zot»; t fnmnoÍQ cMoo de peregB: 2 hoftts de hpíe eente Bgetemente 



• En la manteca se fríen las piezas de pollo. 

• Se mueten el clavo, pimienta. miltomates y chite; todo esto 
se agrega al pollo frito y se te ponen 2 tazas de agua. Se cocina 
40 minuios 

* Casi al momerito de servir, se agrega el epazote, perejil y la 
hierba santa, previamente molidos con un poco de agua, para 
que conserven el color verde. Se deia 5 minutos rnás y se apaga 
é\ fuego Debe quedar caldoso. 

* Se sirve acompañado con arroz blanca. 


MOLE COLORADITO 

Oaxaca tw foto pág. u?! 



Cmaeikeeiee: 6 permoame 

Tiempo de prepmrmcíém 4C minutos 

Tiempo de cocxléo: J 1/2 howmm apro.Efmad4iiieQr€ 

Utsfuüos: ftecipienie, licuadora. 


I poio; T oefcoieleede; 2B0pmmos de chiéaocfto; fichiescfti- 
eoeée: f entexe de esede; 1/2 fclo de p fá i mm t m msndo; 2 mi- 
chmndnt de afonfpil tmmdo; coñete moSde; útégnrfo; saim gueto; 
pimientm: 2 tabOlaa de choeoieu (90 gramos npmMhnednmettte}; 
4Ü gmmos de mantece: f cucharada de nxúcm. 

‘ B polo ya impio, se oxta en rabiones y se pone a ooc»r, 

* Se desvenan los chiles, se asan (igeramente y se rema^, se 
mueteñ con el Jitomate, ajonjoff tostado y las especias; todo 
se Irte en la maniaca. 

^ Ya que ^tá bien frito, se le agregan tas piezas de polo y el 
caldo en que se codd, asi como el choootaie. 

* Se deja hervir basta ciue quede la salsa espesa. 

* Se le pone t cucharada de aztk:af. 


Túdavf», cuando se ñaPte de mole, hay quiénes pter^an gue 
mdste un aolo mofe, cuandé en rBalüéd bey Jnñnteéd dé moies 
en la cocina msncana. £n esta tom se presénía una vista aérea 
de lee dé ato con algunos dé sus irigracfénlas; dé uquterdé 
ji éarecfm, al mole rose de Tmtco /uar laoeía pég. t ídl el 
Naa úr ko mote poblano (mt receta pág. IGft, y el mole verde 
w o huatagm de langoáiinos (ver mtxta pág. $7K 







































TINGA POBLANA 

Puebla íimmGpég^ f39} 

Cofvo todos ios pistos de amptie dtfustóo, fs tinga no tiene una 
sola receta Esta es la Que consideramos básica, con ¡sardinasi 
como uno de ios ingredientes, inmediatamente después repro¬ 
ducimos textualmente las recetas de otras cinco Tingas, toma¬ 
das del libro La Cocrmm Potjiana y el Llvo dé tes famMas. li edi¬ 
ción. Puebla 188} 



C&meosmlcs: S-iÚ persoñAs 

Tiempo de prepMrmcióai JQ minutos 
Tiempo de coccido: í 1/4 Hotas 

Utartsitío$: Cacerola o ca^ueJa. platón para sorv>r 


2 poátes #ff piezas paquoñas; $ /vFpmares sin piol. sin semiítos y 
picados; 2 ceboMas picadas; 4 díénías dé ajo picados; 4 cuchara- 
dés da parepl picado; 2 cucharadas éa manteca; 2 razas da caldo 
da poto; g ohMas chipo des an vinagra, picados; 6-8 sardinas de 
iata Umpias; $ hpjas da lechuga: 10 rebanados de aguacate; sal. 


* Se fríe e\ pollo en la manteca Cuando esté dorado, se agrega 
ajo, cebofla, jitomate, perejil v sal 

* Se deja a luego bajo hasta que empiece a secar, se agrega 
1 taza de caldo, se tapa y se deja a fuego bajo hasta que el caldo 
se haya evaporado y el pollo esté cocido 125 minutos aprox.l; 
si es necesario se le agrega un poco más de caldo 

* Antes de que quede seco, se añaden los chiles chipotles con 
su viriagre y tas sardinas limpias 

* Cuando está casi seco, se retira del luego y se adorna con ho¬ 
jas de lechuga y rebanadas de aguacate 

TINGA ESCANDALOSA: 

* Se ponen a cocer papas, se pelan y se pican, se fríe cebolla, 
longaniza, chofízo, carne de puerco macj^a y chorizos y allí se 
revuelven (as papas, deiando que se fría b<en todo junto; ya ínto 
se Sirve con chipotles en vinagre, aguacate y cebolla rebanada. 

TINGA: 

* Se pica mucha cebolla, ajos, chipotles en vinagre, todo se pone 
a freír muy bien, ya que está de buen sazón se le agrega longa¬ 
niza y carne de puerco también frita, al separarlo de la lumbre 
se le echa una cucharada de aceite y unas rebanadas de queso 
fresco 

TINGA CAUENTl: 

* Se cuece chípotle, se hacen pedacitos y se lavan muy bien; 
se pone la cazuela corr manteca y aceite; se pica cebolla gorda 
y jitomate, se fne y después se le incorpora el chipotle y se deja 
refreír todo junto; se cuece una montalaya', se fríe y se le echa 
en la cazuela; se adorna con queso fresco y aguacate. 

^ Montalaya: ví^:eras y sangre cocinados ^ntos. 

TINGA FfUA: 

* Se cogen chipotles en vinagre y se hacen pedacitos, se les qui¬ 
tan las venas y se les echa cebolla rebanada, aceite y aguacate, 

TWGA DE CHILE MECO: 

* Se desvenan los chites en crudo la víspera y se echan en agua 
de sal; al otro día se tes quita esa agua, se despedazan, se po¬ 
nen a freír en manteca y un poco de aceite con jitomate, cebolla 
y ajo« todo bien picado; ya que esté bien hito se te ecf^ agua. 


sal V unas calabacitas tiernas rebanadas. Ya que está todo coci¬ 
do se aparta de la lumbre, se adoma con carne de lomo frita, 
longaniza, chorizos, costillas y chorizos, todo frito; y por enci¬ 
ma, cebolla rebanada, aguacate, lechuga, rábano, aceite y que¬ 
so añejo. 


XOLOSTLE 

Tíaxcala 



Comansalas: 6 personas 

Tiempo de prepandáa: 20 miau ios 

Tiempo de cocción: 45 minutos apiOMímadAmeate 

Utensilios: Cacerolas, sartén 


í poHo tiemo timpéo y an pieras: 200 gramos de chóes cascaba/ 
fritos an maníaca; 2 diantas da ajo picados: í caboMa rabanada: 
í cucharada da harina: S tazas da agua; t rama da apazota: 2 cu¬ 
charadas da maníaca; tortíias da mati; sal a guato. 

‘ Se fríe el pollo en manteca sin que dore, se retira. 

* En la misma grasa se fríen los chiles, se retiran. 

' Se fríen ap y cebolla hasta quedar transparentes, en la misma 
grasa, se agrega la harina hasta que dore ligeramente. 

* Se agrega el agua y cuando suelta el hervor se añade el pollo 
V el epazote hasta que el pollo esté tierno (40 minutos aprox.). 

* Se Sirve muy caliente como sopa, ponierido en cada plato una 
pieza de pollo, caldo y un chile. 

' Se acompaña con tortillas calientes 



¿hc&i cdtác rA 

nce£¿e^ me^/a^ cíi4^S£4a4á/2^ rÁ mrt 

^fmen/or^ ^ 

€¿& mexáa^ 
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■_ CARNES 


f>i t/fiíi secdón anterior (Saisos) se dio la neoeto efe una saisa ftecha con gusanos del mqgue^ 
y déla salsa borradla que or^úiajiomeníe se hace con puíque, ^fermenaicio dei maguey. Esta salsa 
se usa pana oonduneníor los comes coctiodas en barbacoa, y fes barbacoas se hocen enuofoKndolas 
con pencas de magu^. Otra especialidad de esto región propfeimence def estodo de Hitíaf^, son 
ios mmotes de camero (o de con^), que son ftiot úscufas barbacoas en las cuales las comes sazona¬ 
das se enouetüen en delgadas finas de hq/os de maguey, se amofron con pita de maguey y se cocinan 
cd baño Mdnd. Y para acompañar estes marcares, nada mq/or que unas copas de mezcal o de e^u- 
moso pulque, nespecODomeníe destilado y ^rmentado del maguey. Esta planta, de la cual se conocen 
afrededor de doscientos especies, ha sido y es un elemento ñ^damental de la sLfhsistencra humana 
en una amplía n^gión de México. Además de los gusanos, el pulque, el mezcal, tos enuoítoríos pana 
tos comes y las pdas, del maguey derioa el >í3moiso henequen de Ylíoatdn, el íequilo de JaUsco y una 
especie de pepeo en que escnbfein tos onf^os mertoonos. 

£? mqgfueg y sus deriDados es soto uno de los tognedientes de la marauillosa coctoo de comes 
de esto porte del pah, algunas de cuyas recetas cparecen en las ppginas que s^en. A través de 
eQas. resulta clara la euoíucidn de la cocéia prehispúnica —sencilla, basada en productos ue^etoles— 
al llegar a América tos productos europeos, que toefugen fas comes de grandes onfenoles. Se conser¬ 
van tos prtoeptos de efdboroctdn de tos motes g se compleüan y enriquecen de ofras sabores, y to ¿ma- 
ginoción local da tugar a creaciones laboriosas, compilas y geniales. Como ^emplo, basten ios ma- 
naüiHosas chiles en nogada, que alcanzaron su pe7;f^idn y su jbmo cuando se sfenieron como espe¬ 
cialidad tocal a S.M. -Agustni de íturbide, por bnetíe ítempo (1822-1323). Emperador de México, en 
ocasión de uno visita suya a Puebla. 


BARBACOA DE 
EJUTLA 

Oauca 



Cometones: 30 pefMou 

Tiempo if« prvpmdéat 11/2 borms aprojdmadsmente 
Tiempo de coedóa: 6 tone ApromlmsdMmeote 

Utennios: Cazuela de barro grande, petate, lícuadora, recipiente, 
horno en el suelo para barbacoa u horno grande. 


1 imrrego tíemo de 8-10 kMoa: 20 chdea andios; 3 ooboHás; 2 ra- 
zms de ajos: 4 dCew; 8 pimientas: ISO gramos de eimeodte$; 
2$0grBmoede aceitunes: 2 kMos de masa de maíz no muy mo#- 
da; 7SÚ premoe de mantecm; í manofo de hojas de aguacate: 
1 menoio d§ hojm de píitmno; 8 hojas de maguey- 

Un estilo de barbacoa extraordinaríannente condimentada. 

* Al matar el borrego, se aparta la sangre. 

* El borrego ya bien limpio se corta en piezas, que se mechan 
con las a Invendrás y las aceitunas. 

* Se untan con bs chiles molidos, cebolla, dientes de ajo y las 
especias, mezclándolas con 250 gramos de manteca y sal. 

* La masa se mezcla con 500 gramos de manteca y sal, se ex¬ 
tiende m una cazuela amplia, se pone encima la carne, se colo¬ 
ca en el homo de tierra ya caliente, que previamente deberá es¬ 
tar cubierto con hojas de maguey. Se cubre la carne con hojas 
de plátano y de aguacate, se tapa muy bien con un petate, enci¬ 
na se le pone la tierra y se deja durante 6 horas, para que quede 
muy bien cocido. 

* Se puede hacer en homo de gas grande a 220 °C cuidando 
de tener siempre un recipiente con agua en el piso del homo. 
En este caso tas hojas de maguey se usan para tapar la cazuela. 


BARBACOA DE 
MDCIOTE 


Hidalgo 



Comen 9 ai&: 20-24 permones 

riempo de prepaieciéo: 40 minutos 

Tiempo de cocddji,^ 11/2 hores epmdmñd^meote 

UteristtQ«: Comal o plancha, cazuela, homo de barbacoa o vaporera. 


25 chfff j mochos, msados, des¥enad 0 $. mmojedos en cMo hasta 
qtw queden suelea, tnohdoa: ÍO dmw de &jo moíkfos; 3 cebo- 
SasmohdaM: í 15 gramos de ajmendwtnoüéés; í cochemdeciM- 
ce de oréifano; 48 cumdroa chtee* * d» mudóte rmnojádoe en í frtrv 
de caído durante do» hormt, á 48 hqjes de papel jfarrehto de 
30x30 cm.; 40 hofea de aguecete; 4 Idht de cerne de cemem 
perdde en 48 troxoe: háto de cáñamo; sai e guet o. 

* Se mezclan chiles, ajos, cebollas, almendras, 1 Í2 litro de cal¬ 
do dor^de se remojaron los mixiotes, sal y orégano. 

* Se remojan los trozos de carne en el chile. 

* Se pone cada mixbte o el papel aluminb con las hojas de agua¬ 
cate y dos trozos de carne con un poco de salsa. 

* Se amarran con hilo formando bolsas, con el mixiote o alumi¬ 
nio se protegen las txilsas y se ponen a cocer al baño María en 
recipiente tapado durante 1 1/2 horas. Se sirven calientes 

* Las hojas de mixiote se recuperan lavándolas con agua hir¬ 
viendo y se ponen a secar; para luego guardarse y volverse a usar. 

Nota: 

Las hojas de mixbte son tiras de piel de las hojas de maguey. 
Debido ál peligro de extinción de esta planta se ha prohibido su 
uso y se recomienda el uso del papel aluminb. 
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BARBACOA DE 
CORDERO 

Eí 3 áe mayo, día de la Santa Cruz, ios albañiles áe todo México 
arman una primitiva cruz, la adornan con cintas y papeles de co¬ 
lores y la colocan en ta pane más alta de la construcción Al pie 
de la obra, se reúnen alrededor de una barbacoa que riegan con 
abundantes iibaciones de pulque. La barbacoa de borrego (o cor¬ 
dero f es una comida tradictonal que, probablemente surgida en 
Hidalgo o Tlaxcala, se ha difundido por todo el país. La forma 
clásica de prepararla es excavar un hoyo de un metro de profun¬ 
didad y con un démetro de 60 cm., forrado hasta su tercera pane 
por piedras O ladrillos. Ef día anterior se prende un fuego dentro 
de él hasta que las piedras estén al rojo vivo, se recubren el fon¬ 
do y las paredes del horr>o con pencas de maguey previamente 
asadas, se coloca en el homo una c^la de un diámetro de 40 cm. 
parcialmente llena de pulque, agua o cerveza, garbanzos, chí¬ 
charos y zanahorias focadas y una buena dosis de chile verde. 
Sobre este bote se coloca uria rejilla que sostiene las piezas de 
cordero envueltas en pencas de maguey. Ei estómago del cor¬ 
dero se fe/tena con tas visceras limpiadas, picadas y sazonadas 
con chiles anchos, hierbas y sal: es ei «obispo» que se coloca 
en la parte superior. Todo se tapa con más pencas de maguey, 
costales mojados y una capa de tierra. Durante toda la noche, 
se r7\antiene encima un fuego de t rasas. Al día siguiente, se abre 
el homo y se come el obispo y la Ct me espolvcxeárKíote sai gruesa 
y acompañándola con salsa borracha. En ia olla, en el fondo del 
homo, se ha formado un consonné delicioso y reconfortante. 
Para uso de nuestros lectores, consignamos una receta más sefi- 
ciíla, casera e igualmente sabrosa. 



20-26 perwonmt 

Tiempo de ptependéa: SO mtautoe 
Tiempo de cocdéa: 4 hormM ApioxÉmedemeote 

Ut»ntS0«i Vaporera grande o boie alcoholero con rejilla y tapa. 


t píeme de cordero do S-4 kJhe: 2 kMoe de cosiMeB de cordero; 
250 gmmoM de gerbenzos previementa remofadom: 1 lükt de za- 
nahorima cortedee en cueárttoa; B hojee áe iaoret; 10 dtofiffrs de 
ejo; 10 lomataa verdea con cáacara pertidoa ert cuatro; 2 cucha¬ 
rada* da tai; 1 cudmedhadepMarmjZceMlaapatfidaaartcua- 
fro; 4 Mtraa da píáqua, carvaza o agua; 8 pancaa da maguay aaa- 
daa: Í2 ho^aa da aguacata; S chMaa vardaa (opck>r}ai¡. 

* En el fondo del recipiente se pone el liquido, los garbanzos, 
zanalxMias. laurel, ajo, tomates, sal, pimíenia, cebollas, chiles, 
4 hojas de aguacate. 

• Se coloca La rejilla en ta parte superior de la vaporera, que se 
forra con per>cas de maguey; se colocan las carnes aftemando 
con hojas dé aguacate, se cubre con más pencas de maguey 
y se tapa sellando la orilla del recipiente con masa de tortillas o 
una mezcla de harria y agua que forme una masa parecida a 
migaja de pan. Se cuece directamente al fuego durante 4 horas 
aproximadamente. 

Nota: 

Se puede presclrrdif del pulque, cerveza o agua, colocando en 
el fondo soiamenta los vegetales; se obtier^ así un consomé más 
coixentrado. 


ADOBO 

Guetrero 



Comenaalea; 6^ pereoaaa 

Tiempo de preparadáe: 40 miemtoa 

Hf-iapo de coceiám 2 a 2 1/2 horma aprojdmadareente 

Utentttos; 01 Eá, recipiente, liceadors, cacerola 


f kBo da cama da puerco maciza: aal; t/4 kMo da diie* * g u^8o a; 
1/4 kBo da chdea anchoa; fS pi mía r}tma; 10 davoa; 15 comino*; 

T radta da canaia; 1 cocharedrtm da orégano; 1 dhma da a^; 

1 ptomata amado, pafado y am amoMa: € hojas da latMei; 1/2 cu- 

charoíMta da jugo da 

* Se cuece la carne en poca agua con sal. Se fríe y se escurre. 

* Se desvenan los chites y se remojan un rato; después se mue¬ 
len. Se les agregan las pimientas, clavos, cominos, canela, oré¬ 
gano, ajo y el jitomate picado, se vuelve a rrwDter todo. 

‘ Se fríe lo molido y se le agregan las hojas de laurel y el jugo 
de Jimófi. 

* Cuando el adobo esté a medio freír, se le agrega la carne coci¬ 
da y frita y se sazona con sal. 

* Se retira el adobo del fuego cuando está reseco. 

* Se sirve acompañado con arroz y frijoles; sí se desea se le puede 
poner un poco de cebolla desflemada. 

Nota: En el campo, el adobo se hace con iguana o liebre. 


APORREADO O 
APORREADILLO 

Guerrero 



Cometmaíea^ 6 pereoaaa 
Tiempo de pr^^aiadóo: 20 míautoa 
Tiempo de cocdáo: 20 minatoa 

Utensiíof: Comal, sartén, recipiente, ticuadora o motea jete. 


1/4 Jato da cadna: 4 cucharada da marrtaca o ecafta; B huevos; 
2 #tomjfga; chdea yardas m guato, 

* Se asa o fríe La cecina, se deshebra muy fino. 

* Se baten Los huevos y se tes agrega la cecina. 

* Se asan los jitomates, se pelan y se tes quitan las semiltas, los 
chiles también se asan y se mu^ todo. 

* Se fríen los huevos con la cecina y una vez que estén fritos 
se les agrega la salsa, se espesa a gusto. 

* Se sirve con arroz ttlanco y frijoles de la día. 


Ls barbacoa de cordero y {en la foto pequeña) el momento 
supremo de su preparaciórj, cuando se saca def homo. 
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AYACOTES EN 
COLORADITO 

Oaxaca 



ComeoBMiet: á* *S penónos 

rjpinpo de prepM^cíóti: 30 míntifo# éproM.ímédameQte 
Tiempo de cocoióo: 3 horme eproiiimmdameote 

Ut«naíliú»: Recipiente, licuadora, sartén 


f/2 kMo de áyacotes; 1/2 kUo da pierna y costUlas da ímrdo: 
1/4 kBo da chorizos: 1/4 kMo de chde ancho: 1/2 kño da tomata 
atado; I tata mediana da chMas huachinangos en vinaf/rw; I2acai- 
tunas: 1/2 ceboMa; 4 a/os asados; 2 ele vos; pim¡afíta; 1 ra/a da 
canata da 3 cm, aproMimadamanta: 1 cucharada ajon/olí tostado: 
I cucharada da orépano. 

Los avaeoíes son una clase de frijoles muy grandes, 

* Se lavan muy bien ios frijoles y se ponen a cocer con ajo* ce' 
bolla y sal, desde la víspera, aproximadamente 2 1/2 horas íen 
olla de presión, 50 minutos) 

* Se cuece la carne aparte, en poca agua aprox. 2 horas. 

" Se asa el cbiíe, remoja y se muele con las especias y eí tomate 
asado 

' Se fríen los chorizos ya pelados, se sacan de la grasa 

* Se le da una ligera freída a la carne y se saca En esa grasa, 
se fríe el chile hasta que no sepa a crudo, se le agregan los fríjo¬ 
les, chorizos, chiles, aceitunas y carne, 

" Se deja hervir 25 minutos aproximadamente. 


PIPIÁN OH PUERCO 

Puebla 



Comeamaiea: 4 personam 
Ttampo de preparmdóa: 20 minutom 
Tiempo ée coedóo: 30 míautos 

UtentBtif: Licúa dora, cacerola 


100 gramos da pepitas da calabaza tostadas; 1 ch9a ancho asa¬ 
do Y daavanado; 1 ratmnada dapmn tostado: 4 dtonfe# da ^ asa- 
dos: 1 cueharmrMtm da sal; 2 cwdtarmdms da maniaca o acatta: 
3 tasas da cmkÉo; 600 gramos da cama da puarco an trocHoa; 
1 cucharada da aio n ioM. 

* Se muelen juntos pepitas, chiten pan y ajos. 

* Se fríen muy bien en un poco ¿e aceite o manteca, se baja 
el fuego y se deshacen con el caldo. 

* Se fríe íigeramente La carne. Se incorpora al pipián, se deja a 
fuego muy bajo hasta que La carne esté cocida y el pipián espe¬ 
so. Si es necesario se agrega caldo o agua caliente. 

’ Al momento de servirse se espofvorea con ajonjofí^ 


CERDO BORRACHO 

Tlaxcala 



Comeasaims: 6-0 parmonas 

Tiempo de pfeparmdóa: 20 minutoa 

Tiempo de coccféit; I I /4 horas aproalmadameate 

UtttotUfot: Platón, cazuela con tapa. 


1 kMo da tomo da cardo an rebanadas; 1/2 cucharada chk» da 
mienta en poÍ¥o; 20 gramos da azúcar; 30 oaboMas chéems da rabo; 
1/2 Huo da carvara dara; 1/2 taza da taquMa; 3 cucharadas da 
manteca; sat a gustó; pimianta a pusto. 

* En las 3 cucharadas de manteca se fríen las rebanadas de lomo 
con sal. pifnienta, azúcar y cebollas hasta que dore. 

* Cuando todo tenga color miel se agrega cerveza y tequila, se 
baja el fuego y se tapa la cazuela, se deja cuidando de que no 
se seque durante 1 hora aproximadamente 

* Se sirve la carne en su jugo con las cebollas alrededor. 


CONEJO AL CHILE 

VeracTuz 



Comensalam: 4 persooas 

Jfeaipo de preparmcléa: Í5 minutos 

Tiempo de coedáa: 40 minutos 

üi»nsil«os: Olla, cacerola, ticuadora. 


1 kMo da conafo; 1/2 caboUa Mea; 50 grmrrtos da chila saco (chB- 
tapfn}; 3 dientas da ajo; acaha; sal, 

Este es un guiso de pescadores, que cazan conejos en noviem¬ 
bre V diciembre cuando no salen a! rnar. 

* Se corta ef conejo en trozos y se hierve en una olla con 2 6 f 

3 tazas de agua y un pedazo de cebolla. Una vez cockto se es- ; 

curre y se dora en una cacerola con aceite. 

* El chile seco se muele con el ajo y se agrega al conejo ya [ 

frito. I 

‘ Se deja un rato en el fuego hasta que quede bien sazo- 

^ a d o 

’ Se puede acompañar con ensalada de lechuga y jitomate 
y con tortillas. 


CHILATEQUILE 

Guerrera 



Comemaalea: 10-12 pefwNiu 
Tiempo de pe^armcíÓo; 20 mimutoa 
Tiempo de coedém; 2 a2 1/2 ho/rma 
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UtfitMoa: Olla, recipiente, lk;uadora. 


1 kM0 é» cmmm dSe ns pm ow^do en trozo#; 3/4 kSQ d& cjitw #oc# 
fcocini# J dasftatodli; í kMo di eapÉMio ao troxos; 8 cM## ancho# 
d##y# n #<l of; B ofti## gnjpfe# d#ivwi#cfo#; 1/2 kMo de tomuf# d# 
cémcmm; 4 c#lrt»#<rff»# pte#<i##; y/4 itfo rf# <t^f## plewte#; 3 #fo- 
fO# peitídto#; f coIkií# picmdm fin#; 2 ihu# #grw# en ra^enede# 
dM^eda#. 

* Se ponen a cocer las carnes con agua hasta cubrirlas. 

* Se rernojan los chiles y se muelen con los tomates. Se agrega 
esta salsa cuando la carne se está cociendo. Se le añaden las 
calabacitas, los ejotes y los elotes. Si es r>ecesario se agrega más 
agua. 

' 3e sirve en platos hondos y se acompaña con cebolla picada 
y lima agria. 


GUISADO DE 
CHABACANO 

Oaxaca 

Ef chHhuacle es on chife oaxaqueño seco, dé color oscuro. 



Cnm«it#e/e#: 6S pete^oe# 

Tiempo de fuepmrmciéa; 2Ú minutos 
Tiempo de coccidn: 45 taiautos 

iftensiliot: Recipiente, licuadora, comal. 


f kMo do piomo do cordo cocido cortado on 12 trozos: 100 gra¬ 
mil do chobocono ío druoía poso} #jn lM#eso; 200 gramos do chM- 
lKiacl#n#pro; 1 coboMa osado: 20diontos do ^ ##edo#; pimiento; 
dsvo; OBTMle; orégano. 

* Se desvena el chile, se tuesta y remoja. 

* Se fríe el chabacano o ciruela pasa. 

* Se muele todo junto y se vuelven a freír. Cuando ya no sabe 
a cmdo. se le agrega el caldo y la carne. 

* Se deja hervir un rato, se le pone sal y un poco de azúcar. 


LENGUA A LA 
VERACRUZANA 

Veracruz 



Comoasoíos: $-8 porsonos 

Tiempo de preporodéni 20 mUtutoo 

Tiempo de cocdáo: 30 mioitroe eproidmedemesre 

UterwKoe: Cacerola grande. 


1 iengu# do ros^ bien Mmpio^ eoddo con ajo, coboMm y un# f»mj 
delderfaeiwjene; f cucftemde de afc^perra#; í kMo do ^lomotos fo¬ 
fos, osados, moSdos Y caiadoo; 1 cotoMm grande, finemenf# ptee- 


de; y marwfo do poroíM: 1 tote de cJiie# jeiaperto# en yinogro: 
1 do conoio; 1 frasco do ecertime#; 2 cochorodos do ocoito 
do offve; #ef y ptmionta # gcrefo, 

• Se fríe la cebolla y el jitomate en el aceite. Después, se agre¬ 
gan la lengua en rebanadas, las aceitunas, las alcaparras, ur\a 
rajita de canela, los chiles y el perejil Se te añade la sal y la pi¬ 
mienta. Se deja hasta que sazone muy bien. 


MANCHAMANTELES 

Puebla 



Comonsoies: 8* *10 peraottos 

Tiempo de proporoctótt: 40 minutos 

Tiempo de cocción: 3 a 3 1/2 boros eprozJmedemeiiie 

Utensilios: Olla grande, recipiente, licuadora, cacerola grande, pla¬ 
tón un poco hondo. 


8 chHos anchos desvenados, rosredos y molidos; 100 gromos do 
eimendres con cáscara^ tostados; € clavos; 8 pimienfe# nogrms; 

1 FSi/do da conoio; 1 pizco da nuez moscada; 8 jitomatos osados, 
rrwUdos con cáscara y semiKa; J cucharadas de vinagro: 1 cucha* 
rada da azúcar; T cucfieradri# de orégano; 1 cucharodka do sai; 

2 manzenes peiedM, unisdes con jugo do Mmón. sin corazón y par* 
tidas on 8 paites; 3 poras poiadas unfede# coa jugo do limón, sm 
corazón y rebemede# en 8 pait##; 6 rebanadas do piño sin corazón 
y cortada# # I# mitad: 1 gaUMna gorda on piezas ropüiarie#; 300 gra* 
mo# de jtemdA crudo; 300 gramo# do papada da cardo; 2B0 gramos 
do longaniz#; í cabeza do ojos asada; 1 coboMa on tora; t ran^to- 
tadoNwbas do otor; 1 cucharada do sai gruesa; 3 Utros do agua; 
1 lechuga. 

* El día anterior o muy temprano, se pone a cocer la gallina con 
la papada, longaniza, jamón, la cabeza de ajos, cebolla, hierbas 
de olor y sal, en 3 litros de agua, se deja hasta que esté tierna 
la carne, aproximadamente 3 horas. Se deja enfriar el caldo con 
las carnes adentro, 

* Cuando el caldo se ha enfriado, se retira la grasa que esté en 
la superficie, se reserva. 

' Se retiran las carnes; a la gallina se fe quita la piel y bs hue¬ 
sos, procurando que queden trozos grandes, el jamón se pane 
en cuadritos, la papada y la longaniza se rebanan, se reservan. 

* Se muetefi las almendras, clavos, pimientas, canela con un 
poco de caldo de las carrees. 

* En la grasa de la gallina, se fríe el jamón, longaniza, papada, 
chite rriolkio, el molido de almendras y especias y el puré cte jito¬ 
mate, se sazona con el vír^gre, la pizca de nuez moscada, oré- 
garH) y sal y se deja a fuego bajo durante 15 minutos. 

* Se ponen los trozos de gallina con 2 tazas de su caldo, se deja 
al fuego 10 minutos, se agregan las frutas y se deja 15 minutos 
más aproximadamente. 

* Se colocan las hojas de lechuga en el platón, se pone la salsa 
encima de las hojas y después se ponen las carnes, se cubre 
con más salsa y se adorna con más fruta. 

VariadorMs: 

Se puede cocer mitad de chite ancho y mitad pasilla. Se mueten 
6 yemas cocidas con las almendras. La gallina se sustftuye con 
pichones cocidos, el jamón y la longaniza con salchichón y al 
momento de servir, se adorna el plato con aceitunas rebanadas. 


169 











































CHILES EN NOGADA 

Puebla 

Se desconoce eí nombre de ia persona Qoe hace más de stglo 
y medro tnvenió ta receta de tos chites en nogada, especiáíidad 
que, íunto con ei mote, ha hecho ta fama de ta coctna poblana. 
Ét invento tuvo inmediata resonancia y fue aplicado en esos ceri- 
tros det buen comer que en ese entonces eran tos conventos. 
Por ía fundamental importancia de los chites en nogada en la his¬ 
toria gastronómica de Méraco, hemos reconstruido tas recetas 
de tas monjas de Santa Rosa, Santa Mónica y Santa Teresa: nada 
fáctl tarea porque tos apuntes de tas religiosas en muchos casos 
se han extraviado y siempre son incompletos, aproximados y se 
reducen a recordatorios de métodos y fórmulas practicadas con 
frecuencia, haaendo mnecesana una receta clara y detallada 
Hay notabfes diferencias en ios ingredientes utitiiados, como se 
aprecia en el cuadro que sigue. Menores son las diferencias en 
tos procedimientos y por ello prescindimos de toda exptfCBCión 
al respecto 

La tripte tista de ingredientes se completa con una receta mo¬ 
derna 


Ingredientes 

Monjas de 

Monjas de 

Mor^S de 

$te, Rosa 

Sta, Ménica 

Sta, Teresa 

Crides poblanos 

12 

12 

50 

Cama da cardo 

1/4 kg. picada 1 kg. molida 

1 kg, picada 

Jamón 

— 

— 

100 gramos 

Jitomete 

€ 

Ikg. 

2kg, 

CaboMe 

1 

1 

— 

Oiéitte* da ajo 

2 

2 

3 

Ouraznoa 

3 

2 

5 

Maruanaa 

4 

2 

€ 

Pera* de leche 

5 

2 

6 

Plátano macriQ 

6 

1 

5 

Aknandfae 

6 

12S gramos 

100 gramos 

Peses 

20 

— 

200 gramos 

Adttón (biznegel 
picede 

S cucharadas 

_ 

8 oicharades 

Afceparme 

fS 

— 

30 

AcekKmee 

deshuesadme 

g 

_ 

15 

Oa voa da oior 
moddos 

3 

2 

5 

Vinagra 

— 

f mxdmrada 

— 

Huevos 

4 

6 

20 

Harina 

la nacesarie 

ie necesaria 

la r>ecesarla 

Aceite 0 manteca 

t V2 tazas 

1 V2 tazas 

3 tazas 

Nuez de CasiMa 

100 jarnos 

200 gramos 

700 gramos 

Nuez encafcaiaéa 

— 

100 gramos 

— 

Queso fresco 

200 gramos 

200 gramos 

500 grarrtos 

La<dte 

1/2 «tro 

1 taza 

4 tazas 

MMén 

— 

— 

de 2 tomos 

Azúcar y sal 

a guato 

a gusto 

a gusto 

Vkw 

a gusto 

a gusto 

2 di. 

Granada 

4 

4 

W 

Hojas da perspl 

pasa adorno 

para adorno 

para adorno 



límmpQ pnpmfmdóm: 2.ho€m 

Tiempo de cocdóm: 30 mimmtom mpeowiaimdo mente 

UtwwHo»: Servftieia húmeda, olla, cacerola, recipiente, lícuadora. 
platón. 


f g e fti e » iP o 64 ww ; 3 cvcímrwdaM de mcmkm o mawiiece; I J ii nce 
deaiopicmh;2€!udmrmimedeGebadmpiemt^600grmmomdek>mo 


éeconiomoMdoconSOgnrr^áe^mmón; BOOgnmoedeptoam- 

t# memkt, peéedo, wki aomMa y pfcmáo; 2 tmime de cakÉo; f pixcm 

de ezmfréfí: f pizc m ó» ctow mtMoe; 1 pftc» de oomktoe moO- 
doé: 1/3 cochofmdhm de coneio moMde; > mmmanm: f perm; Z ikh 

rBznr^; 3Qpmett9M mmofodee: 30 dkrwn^kmr 3 úuchaxmdmtdémd- 

trdrt pfeedo; I cuchmodhm de miúcmr; *ei f prf mlfil e m pmte; 

I ¥ 0 * 0 dejerex a#oo; fOOnuec^deCeedKe freecm»;2SÚipeotoe 

dequeaofreeoú; í/2piexadepenremojodoenlech9:<mteieraíú- 

cer e gueto; 2 grenodm* ro§ee¡ I taz* da leche. 

* Se asan los chiles hasta que queden negros; se envuetven en 
la servilleta húmeda para después quiiailes la peí. Se abren, se 
les quitan las semillas v las venas tsi r>o se desean picantes se 
ponen a remojar en agua caliente con salf. 

* Se calienta el aceite o manteca, se fríe primero el aio y la ce¬ 
bolla, después la carne v por ultimo los jitomates, se agrega el 
caldo y se deja hasta que seque y la carne esté t>ema. 

Cuando iodo está bien frito, se agregan las especias, las fru¬ 
tas cortadas en trozos pequeños, las pasas y eí acitrón. Se agre¬ 
ga el azúcar y sal a gusto y í /2 vaso de jerez seco, se deja espe¬ 
sar. Se retira del fuego y se deja entibiar, se rellenan los chiles. 

Salsa (Mogada): 

* El día anterior se limpian las nueces, se remojan y se les quita 
el peliejito, se ponen en leche. 

* Una hora antes de servir los chiles se muelen las nueces con 
el queso y el pan remojado, se agrega el azúcar, la canela y 
1/2 vaso de jerez seco. Sí está muy espesa la salsa se puede 
soltar con un poco de leche o crema. 

* Hay dos maneras de servir los chiles: la manera clásica, aí es¬ 
tilo de Puebla, es capeados, es decir, se envuelven en huevo ba¬ 
tido. como para freír íse baten primero las claras a punto de tu¬ 
rrón y después se agregan las yemas y un poco de hanna), se 
rebozan tos chiles y se fríen en aceite o manteca muy caliente. 
Ya fríos se cofocan en un platón, se cubren con la nogada y se 
adornan cor> granos de granada. 

* Eí otro sistema es cubrir los chiles sin capear, con la nogada 
y los granos de granada. 

Notas: 

Para las personas que no gustan de la comida dulce, se pueden 
suprimir las frutas y sazonar la nogada con sal en lugar de azúcar. 
Se puede hacer el relleno cocíertdo primero la carne y luego pí- 
cándc^. Quedan muy ricos usando jamón cocido en lugar de 
la carne de puerco. 

Otrai nogadas : 

NOGADA AL JEf^: 

90 nuecme de CmetMm freecme, iwtodss y fs mo^ dis en mgtm Me; 
í/8§tro€Íecr9mm; T copedsjsrw; Ipt^demi; f pieeedeweúcm-, 

* Se muelen las nueces con la crema, jerez, sal y azúcar. 


NOGADA CONPÉFÍTA; __ 

100 rnmc^peimdae y rmmoéBdm en egum trie durante arm noche; 

í/2 kMo de queeo freeco; í2Qgnmoméepepitm, ttenlpvmdppmm 

que m puede gtátm Im pM vmde; ei rrdgajún dm un boddo. 

* Se muelen tas nueces con el resto de los ingredientes. 


Chites en nogada. Puebla, En un rincón de la cocina del 
ex-convento de Santa Rosa. 
Platón da carámica dai apto xva. 


170 








































MAPACHE EN 
SALSA VERDE 

Veracniz 

Ésra receta puede ser cofisíderada típica de pescadores O /ns- 
pache es un voraz destructor de maíz tierrio y sale de sus madri¬ 
gueras espectalmef\te en ir^vierno y en esa época los pescado¬ 
res se dedicar! a cazado, ya que et mal tiempo tes impide salir 
al mar Bl mapache es un úrsido pequeño y bra vio, pero que se 
deja domesticar fácilmente 



Comen^les: 6-3 

Tiempo dr prepAtaclóa: 20 m/rtuíof 
Tiempo de cocción: SO minutos 

UlAfisjiios: Dos cacoroias^ licuadora. 


I fcjito dé cante de mapache; 1/2 cebo He cbice: 1J2 kUo ée tomm- 
Tss verdes; 4 chShe diidiofas (cuaresmeAosb 2 de éjo: 

“ El mapache se hierve con un pedazo de cebolla 
‘ Aparte, el tomate y el chile se hierven, se muelen con ajo y 
se fríen en aceite hirviendo Se fe agrega sal a gusto. 

' Cuando la salsa está sazonada, se agrega el mapache corta¬ 
do en trozos y se cocina 15 minutos, Se sirve con ensalada de 
repollo y tortillas. 


MOLOTES DE CARNE 

Puebla 

Receta antiquísima; molotes son también antojitos: ver recela 
pág }37. 



Comen^e^t 6 pervonMs 
nempo dé ptepmrmciáo: 30 minutos 
Tiempo de cocctán: 25-30 mínutom 

Üt«n* *ii0>: Metate o rodillo, recipmnte, cacerola, licyadora, hilo de 
cáñamo. 


g bistecs WT íteifwoj, epimnadot: í teza de gortanxo$ coddcx; 
too grwmos de Jemón picado; 300 gmtnot de eceigee cocédae, 
e$cumda$ Y pic^deM; 2 cuchendaí de pitoe (ñor de colodnl: 
í/2 eAtcháfeáke de eeé; 3 otid wd iM de aceite o mentece. 
SALSA: 

6 ^ometee petmdoe y sin eemMee: f chBe $aiepeño deavenedo; 
4 diemes de ejo: f repta de canele; 2 cucbmrmdee de cetoMe phe- 
de; 8 pkníeotee de Tebmeco, _ 

ADOmO: _ 

f2 acehíÉítee rebenedee: 2 rebenedee de jeatón en tidt»». 

* Se eirbendert los bistecs en el metate o con el rodillo, deben 
quedar muy delgaditos. 

* Se hacen puré los garbartzos y se nnezcla con el jamón pica¬ 
do, acelgas, pitos y sal. 

* Se pone un poco de la mezcla anterior en el centro de cada 
bistec y se enrollan como molotes, se amarran con hilo. 


* Se fríen tos molotes en una cacerola con aceite o manteca y 
cuando están dorados se agrega la salsa. 

• Para hacer la salsa, se muelen todos los ingredientes indica¬ 
dos y se vierte sobre los molotes. 

’ Al momento de servir se adorna con las aceitunas y el jamón 
en tiras. Se acompaña con arroz. 



CometMmmIee: S-10 personee 

Tiempo de prepvecién: 40 mtnutoe 

Tiempo de cocción: 2 1/2 boru aproximedem^te 

Ut«nsil«i$: Recipiente 


T peMIne o 1 kMo de cerne de puerco. 300 gremoe de eepénaio y 
400 grmrtoe de cerne de ret: 200 gremo* de chMe chdcoele: 8 to- 
mete* de cáecerm (mttommtel; 4 pimiefttme; 2 dhntea áeejo: f ce- 
bcite chice; 2 ctevoe; 1 tómete ^ttomete); I ráje de cénele: I cv- 
chemdite de orégeno; 250 gmmpe de e/otee: 2 cheyotee; 2 he/me 
de hierbe tente; 50 grmnee de mete de maít; manteca o aceite. 

* La gallina y las carnes, se parten en piezas y se cuecen en agua 
con las verduras, sal, ajo y cebolla 

* Et chile Sin semillas se calienta y se pone a remoíar, se muele, 
se fríe con 30 gramos de manteca, se le agrega el tomate, el 
miltomate molido con la cebolla, los dientes de ajo y las especias. 

* Estando bien fritos, se añaden las piezas de gallina y carne y 
un litro del caído en que se coció la gallina, los ejotes y chayóles 
cocidos y rebanados, las hojas de hierba santa y sal. 

* Se deja todo esto hervir, se pone la masa deshecha en un po¬ 
co de caldo y se agrega el guisado y nuevan^ente se deja hervir 
para que quede bien sazonado 

* Al servirse cada plato, se acompaña de jugo de limón mezcla¬ 
do con cebolla finamente picada. 


CECINA EN SALSA 

Oaxaca 



Cametmalee: 5-3 permonea 
Tiempo de pteperadáa: 20 mlarntoe 
Tiempo de cocdóm: 30 mtetítoe 

Recipiente, licuadora. 


SOO gramot de cecine de cerdo (bianrm tin enddief}: 35 gmmoe 
de menteca; A tMentet de a^; tfZ cucfieredto dé o r é g art o ; 500grm- 


* Se corta en trozos la cecina, se fríé en la manteca. Cuando 
dore se escurre. 

* Se le agregan los dientes de ajo y el orégario molidos. 

* Se trKorporan los chiles previamer>le asados y los Jitomates 
mofidos, 

* Se hierve para que sazorie bien, se rectifica la saL 


MOLE AMARILLO 

Oaxaca tvmfotQpég. í43í 


moe de jbomatee; 2 didet verdee. 
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'_ POSTRES Y PANES 


Um úe tos mtís curiosos retoctones entre arqiiit&::tum y nepoeiena es que pora dorar con ora de 
/«Oto tcis taBas úe módem de tos ^tisn^^sos aitones de tos tempios de to iYueixi España se necesitatxin 
d^tos y nules de doras úe huevo, ¿^jé hacer con kis yemas sobrantes? Las moryos de los conventos 
encontraban' to /brma de emplearios en to pneparoctdn de postras y dutoes: rioad osf to delicioso ne- 
poster¿iúe¡m barrocas <±idades de Pu^>ki y OoMKo. •Oaraco —escnbe qprax^ 1639 

Thomos Gage— íieTie fimia úe Jlajbnoar tas m^ores confituras y dulces de toda Américop. No enccyn- 
tramos parecidas qprmadones perentorias entre tos /uscortodones de Püeí>ta, pero no cabe duda de 
que to neposterto virreinal en esa ciudad que * *d€bió ser to mds ol^gne. luminosa y policramada del 
munctoj* ídsíse dice en el Diccionario PomiaJ no iba a to zaga úe to oojraquena. 

Lo extraordinario es que este sutÜ arte aun se mantenga uíoo y lozano. Ihl vez en nuestras d¿is 
se mido con mayor parsimonia ¡as dosis úe almendras o de yemas, o no se espesen tos enemas con 
pechuga úe goBinaí tal vez encontremos exoestoa to racomenddeion del Nuevo Cocinero Mejicano 
íedicton de 1885) de seruir pora un almuerzo nada menos que «doce píatfiíos de tiffimo seroicid o 
postre»í sin embargo, en estos tiempos austeros es muí/ d^O de raststír to tentoeidn de Ic^ monctuülo- 
sos golosinas de Puebla y Oaxaca, que por suerte de ¡os mexicanos han sido adoptadas e imitadas 
por ios dulceras de todo el pam. 


FIGURAS DE PASTA 
DE ALMENDRAS 

Puebla (vmr foto pég. 175 / 

infinitas son ias posibiHdades para ios escaitores de mazapán. 
Lo más fácii, para empezar, es plasmar pequeñas frutas. Luego 
vendrán c^ras úe arte parecidas a tas que hacen en Puebla: imá- 
genes religiosas, retrafos, utensfhos, animales, edificios en mi¬ 
niatura .. 



ComeitMtef o esntídadea de piexae: depeñde deí temeño 
que eemn l*e físurss 

Tiempo de prepermclóm 1 horm mpiomimedemeBie 

ütensMioir Tazón, colador, cuchara de madera, rallador, pincel muy 
fino. 


50 gramo# de MJtúcer gfat; 50 pernos de azúcar; 50 yrmmos de 
^meoáms pelada* y moUdee; í/2 cucftaradfta de /ugo de Ifmón; 
unes gotas de pwocüí de álmenérm: 1/2 huero batido: cotoranf# 
TtffiGfif verde, mmerUfo, nerm^, marrón y momdo; ctovoj 
de olor pare hs t^os. 

‘ Se pasan los 2 azúcares por un colador y se revuelven en un 
cazón con las almendras molidas, 

* Se añade el jugo de limón, la esencia de almendra y el huevo 
batido, se forma la pasta, 

‘ Se amasa la pasta hasta que quede lisa y suave: se divide en 
partes, una para cada color que se desee. 

' Se colorea la pasta con unas gotas del colorante elegido y se 
trabaja la pasta hasta que et color quede uniforme. 

* Para hacer fresas, se toma un trocito de pasta ro>a, del tama¬ 
ño de una avellar>a grande. Se le da forma con los dedos y se 
le pasa el rallador fíno para darle el aspecto exterior de la fresa. 
Se clava en cada fresa un clavo de olor simulando el tallo y se 
hacen con la pasta verde unas hojitas para ponerlas alrededor 
del tallo, 

* Se forman bolitas de pasta coloreada de anaranjado para ha¬ 
cer naranjas, se ruedan en el rallador para dibujar la piel, 

* Para hacer piátaríos, se ruedan trocitos de pasta armrílta en¬ 


tre las manos, hasta dar la forma de un plátano. Con el pincel 
y colorante marrón, se pintan los plátanos, dándoles las tonali“ 
dadas de la cáscara. 

* Se toma pasta verde, se divide en trocitos y se le da forma 
de pera. Se pinta un puntito marrón en ía base y se le pone un 
clavo como tallo. 

■ Las manzanas se hacen con la pasta verde, dándoles forma 
redonda. Se clava también un clavo, para simular el tallo. Se pinta 
un punto rnarrón al otro lado y se le dan reflejos rosáceos con 
un pincel y colorante. 

“ Para hacer un racimo de uvas, se pinta la pasta de morado 
y se forman pequeñas bolitas. 


BESITOS DE 
ALMENDRA 

Pitebia 



36 piexsa epioximedAmeate 
Tiempo de prepermeiÓD: 25 miautoe 
Tiempo de c€>cciún: 4Ú míiiitro* 

Uteruttost Cazo de cobre, cuchara de madera, plato, papel de china. 


500 grarno* de azúcar; 250gmrno9 de mímendrmepeimdmxY moS- 
daa ñnmmnta; 2 tazaa de feche evaporada; 2 yamma da huevo; 
I eochamdéta da ewicft da vainma; canaim an pohrú. 

* En el cazo se porte la leche con el azúcar y se deja al fuego 
hasta que espese. 

* Se agregan poco a poco las yemas batidas, moviendo consr 
taniernente. Cuando se vea el íotmÍo del cazo se añade la almen¬ 
dra molida y se hierve sin dejar de mover, durante 5 minutos más. 

* Se retira del fuego, se agrega la vainilla y se sigue batiendo 
hasta que enfría. 

* Se forman bolitas y se espolvorean con la carleta, se dejan se¬ 
car. Se envuelven en papel de china cortado en cuadros peque¬ 
ños Y se enrollan. 
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LIMONES RELLENOS 

Puebla (¥9r futo pég. 175} 



36 picxms apiOMimmdMiDente 
Tiempo de pwepMrmcióo: 2 hons 
Tiempo de cocdóp: 2 horms 

Utansfto»: Do& Ollas o cacerolas, recipiente 


2 1/2 timonea ywxüffa; 2 í/2 kBos de azúcar; f coco fia pidpa} ra- 
Meóo; T pifa frxiida; I cucharada de cet; 3 Sfro^ de Agua, 

* Se raspan los limones. Se parten por la mitad y se les quita 
la pulpa: después se ponen en un recipiente con los 3 litros de 
agua y la cal se dejan 30 mmuios. Se retiran del agua y se lavan 
muy bien 

* Se pone una cacerola cor^ agua en el fuego y cuando está hir¬ 
viendo se agregan los limones, se cuecen hasta que estén trans¬ 
parentes, se retiran del fuego, se lavan con agua fría hasta qui¬ 
tarles el sabor amargo v se exprimen suavemente 

* Se pone al fuego otra cacerola con 3 vasos de agua y 1 kilo 
de azúcar, se agrega la pulpa de coco y la pina, se hierve hasta 
que quede una pasta espesa 

' En otra cacerola se pone el azúcar restante con 5 vasos de 
agua y se pone al fuego a hervir; cuando esté a punto de hebra 
se agregan los limones y se hierven 20 minutos más, se retira 
del fuego y se sacan los limones, se rellenan con la pasta de 
coco y piña. 

* Se vuelven a poner en la miel, cuidando que no se rompan 


FLAN DE COCO 

Guerrero 



Comeaamiew: 6-S psvoau 
Tlrsipo de prepMiwdóa: 2Ü miaetam 
Tiempo de cocdóm^ I a 1 1/4 Jrorv 

UtvnsSoa: Lk:uadora, cacerola, batidora, molde para flan^ globo, 
platón. 


tapiada 3 cocoa: 8 htmvoa: aiócan t/2 §tFO da htdim; 2 cu- 
c t m rw da a da mattana: t ciídmraáa da jugo da Mmán; 1/4 cudma- 
da rm§a<kMm da cáscmm da §món, akt lo blanco; I copa da 

a- -1- - 

ptwnoj'^ 

* La pulpa de tos cocos se muete en La licuadora con 1 f2 litro 
de agua, se cueia expómtendo bien para que salga toda su leche. 

* Se pone a hervir la leche de coco con 500 gramos de azúcar, 
cuan^ tenga consister^ia espesa como de átele, se quita del 
fuego y se deja ertfríar. 

* Se balen tos huevos, primero las yemas y después las claras 
a punto de turrón suave, se juntan. Se añade esta ntezcla a la 
leche de coco y se agrega la maizena, el brandy y el jugo de li¬ 
món; se mezcLart muy bien con el batidor de globo. 

* Se queman los 100 gramos restantes de azúcar con un cho- 
rrito de vinagre, hasta que lome colof de caramelo dorado; se 
vierte sobre un nr>olde de flan tenier^do cuidado de que quede 
bien esparddo y se vacia el flan de coco. Se tapa y se por>e al 
baño María durante una Ixxa, Guarido esté frío se refrigera. 

* Al momento de servir, se voftea sobre un platón apropiado. 


GAZNATES 

OñXMCa 1 79} 


ComeoaaSem: é paaoaaa 

Tiempo de pnpmraciéa: 20 minmioa 

Tiempo ée coedéa^ 40 mtoatoa 

UtensKos: Recipiente, sartén, rodillo. 


7 yatnaa y 7 daraa da huevo, aopafadaa: íOO jpamoa da harina: 

1 pizca da mi; í/2 cticharmda da manteca; 6 cucharadas da azúcar. 

' Se pone la harina en un traste, en el centro se ponen las ye¬ 
mas y se amasa bien 

* Se agregan 2 cucharadas de agua tibia, se vuelve a amasar; 
cuando está bien revuelta, se fe pone la manteca y se amasa 
nuevamente hasta que hace burbujas. 

' Se extiende ia pasta con el rodillo, hasta que quede delgada, 
se coaan tiras de 5 x 10 cm., que se pegan con clara. 

* Se trien ayudándose con un palito, procurando que queden 
como anillos. Ya fríos se rellenan con turrón. 

* El turrón se prepara batiendo tas claras 3 punto de turrón e 
mcorporándoles poco a poco eí azúcar. 


ROSQUITAS DE 
NARANJA 

Puebla fvm foto péQ. i7m 



Comemafea: 36 perwoaas mproximadMiaeote 
Tiempo de preparadéa: 25 rntrnatos 
Tiempo de coedóa: 15 a 20 mlnatom 

UiensSos: Recipiente grande, charola de horno, horno precatonta- 
do a 180 cernidor, 


5 tazas d» harina; 1/2 taza da jugo da n a m n^ 12S y t m r tua da man- 
taqtJta juava; 3/4 taza da axúean 2 cucharadftas áapoivoda hor~ 
naar; 1/B cucharatMta da aai; mafítaquMa; azúcar giaaa. 

* Se cierne la harina con la sal y el pofvo de hornear, se rr>ezcla 
el jugo de naranja, los 125 gramos de mantequilla y azúcar has¬ 
ta formar una pasta suave. 

* Se toman porciones de pasta del tamaño de una nuez, se en¬ 
rollan con>o puros delgados, de 15 cm. de largo, se unen los 
extremos para formar las rosqurtas. 

* Se acomodan en La charola previannente engrosada, se cue¬ 
cen en el homo hasta que doren, se espolvorea con azúcar gLa^. 


Dukxs conventuates: tústaditas de Santa Ciara, cocadas 
doradas, rosQuitas de naranja, oóíeas cao ca/eta, HmonGS 
reihnos de coco, figuras de pasta de atmendras, etc. Puebia 
{ver receta pág. 173). Antigua especialidad poblana, en te 
actualidad estos dulces se fabrican en todo el pate. 
Ptetones de cerámica de Tatavera, mueble det siglo xm. 
Corteé: Museo /ex-convenlúj de Santa Bosa, Puebla. 
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ANTE DE ALMENDRA 

OdXdCd fyw falo 1 T8t 



Coiiiei>«l«: $-lQ p«r* *ona« 

Tiempo de prepvmcióo: 40 minutos 
Tiempo de cocción: 45 minutos 

Ut«ciKÍ]íos: Recipiente, pistón. 


$ mnrquesotes l^f receta péff. í80í; t kUo de múcer; 2 Utros do 
tOOgímmos de airmndres peindes y motfrfas; T rija de gtf- 

/>ato; í/4 Htrv de ogue; f/4 Htro dejern dutce; 1 bíinegs confitada 
Ucftrón}; 30 qnmos de pasita»; 3Q gremos de atmendre perm 
ndomo. _ 

Un postre antiguo gue S6 está olvidando. 

* Se pone al tuego 500 gramos de azúcar con la canela y 1 (4 litro 
de agua. 

* Cuando esté espesa la miel, se retira del fuego y se le agrega 
el jerez. Con esta miel se bañan las rebanadas de marquesote 
que se colocarán en et platón. 

“ Se pone al luego la leche con los 500 gramos restantes de 
azúcar, la almertdra petada y molida. Cuando espesa se retira 
del fuego y se viene sobre tas rebanadas de marquesote 

* Se adorna con tiritas de biznaga, pasitas y aimendras peladas 
y cortadas a la mitad. 


ANTE DE 
CHICOZAPOTE 

Oñxaca 



Comenmmlem: lÚ-12 petmonms 

Tiempo de prepmntdéa: 40 minutos 

Tiempo de cocción: 45 minutos mproxÉmademente 

UlAnsiNot: Recipiente, platón. 


30 McoenpoM pnlndoe y sin semUías; í kilo de azúcar; 1 rafa 
de canela; 12 marquesotas iuer recete^ pág. 1801. 

* Se pone al fuego 1/2 kilo de azúcar corr 1/4 de litro de agua 
y canela . 

* Cuando empieza a espesar se fetira del fuego y en esta miel 
se bañan las rebanadas de marquesote, colocándolas en ef 
platón. 

* B otro 1 /2 kilo de azúcar se pone al fuego con 1 lA litro de agua. 
Cuarxlo empieza a espesar, se te agregan los cbícozapotes 
mdklos. 

* No se deja de mover hasta que espese y se vierte al platón 
sobre el marquesote. 



GELATINA DE 
JIOTILLA (tuna roja) 

Oaxacd (vmfotopég. 178Í 



Comensaies: lS-20 peraonme 
rienijKi de prepmzacíén: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 8 minutoa 

Utensilios: Recipiente, coladera, molde para gelatina, charola o 
platón 


f iftro de agua; SÚ fiotBIms petadas, pasadas por m tamiz con un 
poco de agua; ISO gramos de grenetlna rahídratada mn 2 tazas 
de agua; J/4 kilo de azúcer; I 1/2 tazas de crema. 

* Se hierve et agua con el azúcar. Se retira del fuego. 

* Se enfría un poco, se agrega la grenetiria rehidratada, moviendo 
hasta que se disuelva 

* Cuando está disuelta, se agrega la jiotílla. 

* Lo anterior se revuelve bien y se viene en yn molde previa¬ 
mente humedecido. Se refrigera. 

* Para desmoldar se sumerge un instante en agua caliente y se 
voltea en una charola o platón. 

Nota: 

Esta gelatina se debe preparar un día antes del que se vaya a 
servir. 


HUEVOS REALES 


Oaxaca 



Comene^ee: 6-8 personas 

Tiempo de prepazadán: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos aproMÉmadamente 

Ui«nsilÍos: Charola de homo que pueda ponerse en otro recipiente 
para baño María, papel alumtoio, horno precalentado a 150 *^C. platón. 


12 yemas; 1 taza de azúcar; 2 tazas de agua; 1 raja da canela; 
50 gramos de ahnendrms peladas; 50 gramos da pmaitns: 1 vaso 
de jerez: menteqidóa. 

* Se baten las yemas en la batidora hasta que estén completa¬ 
mente blancas, duras y hayan crecido en volurnen; deben que¬ 
dar bien consistemes. 

* Se engrasa ta charola con mucha mantequilla y se vierten las 
yemas, se tapan con papel aluminio y se meten al homo, en baño 
María durante 30 minutos aproximadamente. Se sabe si están 
cocidas al introducir un palillo y éste sale limpio. Se sacan del 
homo y se dejan enfriar sin destapar. 

* Mientras tar>to, se hace el almíbar con el agua, cartela, almen¬ 
dras cortadas en rajitas, las pasas y al final se agrega el jerez. 
No debe quedar muy espeso el almíbar. 

* Se destapan las yemas y se cortan en cuadros regulares, sa 
colocan en un platón y se bañan con el almíbar. Deben quedar 
esponjadítos y suaves. 
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JAMONCILLOS £>£ 
COCO 

Guerrero 



20-24 ímb^dcíUm 

Tiempo dé prepmrmdáa: 45 oiíitufci* 

Tiempo de cocdóo: 1 ton mproMÍmedemeote 

UtcnsMoi: Recipiente, moldes para hornear rectangulares o cuadra¬ 
dos, papel encerado. 


I IdhdeeocofFmeo. fa^adomuyñno: 2ldh$depañéie(pMoncMo¡. 

* Se por>e al fuego la panela con V2 litro de agua. Cuando la 
miel toma «punto de bola» (es decir, cuando al poner un poco 
de miel en agua, forma una bolita consistente), se le agrega eí 
coco, se deja hervir un poco; se vierte en los mofdes previamen¬ 
te forrados de papel encerado, 

* Cuarxfo enfría, se cortan los jamonctitos de 10 x 5 cm. 


ZAPOTATE 

Oaxaca 



Tiempo de ptepención: 20 minutos 
UtvnsiKos; Jarra. 


2 xepoies nepros: azúcsr a gusto; agua fa neceséris; f veso de 
jerez 6 I ¥sso de jugo de normi^. 

• Se pelan los zapotes, se les quitan las semillas. se mueíen y 
se deshacen en el agua. 

• Se endulza lo anterior y se agrega el vino o jugo de naranja, 

• Se pone a enfriar. 


PULSERAS DE 
BUÑUELO 

Oaxaca fw tote páp. ijo; 



palaersa 

Timnpo de psepmmdÓB: 25 minutos 
Tiempo de cocedóoz 25*20 minmtoe 

UtoTMAos: Rodillo, cuchillo, charola, 2 palitos. 


f kMo de herkíK 30 y e mes ^ ^0^ de tfMjtfeeijuite, JÉ neceseriSf rneff* 
tecm; mzúcmr j i toai y cuñ e te en poiuo e gueto. 

• Se hace una fuente con la harina, en medio se ponen las ye¬ 
mas y se va amasando con la mano, se agrega el agua de te- 
quesquíte poco a poco. 


* Se untan las manos con manteca y se arrtasa hasta que la pasta 
quede uniforme y tersa; se deja reposar 2 horas o más. 

' Sobre una superficie enharinada se extiende la pasta con eí 
rodillo hasta que quede delgada y con un cuchillo se cortan tiras 
de 30 X 10 cm. Se unen las puntas con un poco de agua para 
formar la rosca. 

* Cuando están unidas, se fríen en manteca bien caliente, sos¬ 
ten iéndotas y dándoles vueíta con dos palitos. Una vez doradas, 
se escurre el sobrante de grasa y cuando todavía están calier\tes 
se banan con el azúcar glass y canela El proceso se explica en 
las fotografías. 




En cuanto a recetas, aparentemente no había hvaliúaóes entre 
ias refigiosas de Puebla, Oaxaca y otras ciudades, más bien debía 
de existir un devoto intercambio Por ®/to, tos dulces pobienos 
Y oaxaqueños tienen mucho en común. En tas fotos tas 
páginas Sígcíiénres, aparecen ten ia primera} gefatina de fiótitía, 
huevos reates y ante de atmendras (recetas en pág. ¡801 y (en te 
segunda} torrijas, gaznates, mamón, empanadittas^ ninguanitos 
y turrones (recetas en pág. 1 74- f 76}, 
En et fondo de esta foto, te iglesia de La Soledad, Oaxaca. 
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YEMITAS 

ACARAMELADAS 

ENVUELTAS 

Veracru 2 



20* *24 yrmitrns 

Tiempo de prepermcióo: 30 mtoutom 
Tiempo de cocctám Í5~20 núaaíoe 

Utsnsttos : Cazo de peUre. cuchara de plata, platos de cristal, papel 
de china 


480 gmmoe de ñzúcsr: Í2 yemes de huevo betides; 1/4 tara 

Jugo de nerwníe; 30 j/nmos de canato en poivo. 

Sí (a cuchara r>o es de plata, las boíitas se le pegan y enriegrecen 

* En un cazo se humedecen 420 gramos de azúcar, se pone 
a fuego bajo, hasta Que quede una miel clara 
Se retira del fuego v cuando esté tibia, se agregan las yemas, 
se mezcla y se vuelve al fuego bajo, stn dejar de mover Ur\a vez 
espesa ta mezcla se retira, Se ahade el |ugo de naranja, se mez¬ 
cla suavemente y ya fría se hacen bolas chicas 
' Se ponen 30 gramos de azúcar a fuego lento, hasta que se 
haga un caramelo claro. Sin retirado del fuego, se ponen con 
cuidado las bolas, con la cuchara; se sacan enseguida, ya en- 
vueltas con el caramelo. 

" Una vez frías, se bañan con el resto de azúcar revuelto con 
canela 

' Se envuelven las bolas en rectángulos de papel de china con 
las orillas recortadas en tiras finas Se colocan en platos de cristal. 


GARLITOS 

Oaxacñ 



24 $>eaecÍtoe 

Tianpo de pr^fmncíóa: 40 miamtoe 
Tiempo de coceión: $0 miaetom 

UfniBoi: Batidora, cacerola, motdes indivkkiales para hornear, papel 
encerado. 


20 hmvo*; 500gnmtw de ekiddán de trigo; 250 gmmoe de miú* 
emr: t poco peMo f fw4^do: 300 gmeno^ de eiúcm pme ei COGO. 

Estos finos panecítos se comen en tas fiestas de bautizo acom¬ 
pañando nieves de frutas. 

* Se baten las daras de huevo a punto de turrón. Se les 
irx:orpOfan las yemas, eí azúcar granulada molida y comida 
y el almidón rTK)t¡do y cernido. Sobre los moldes erigrasados 
se colocan hojas de papel encerado, se ponen cucharadas de 
la pasta, se cuecen en el homo a 250 ®C, durante 20 minutos 
aproximadamente. 

* Se ponen al fuego los 300 gramos de azúcar y 1/8 de litro de 
agua. Cuando empiece a espesar, se agrega el coco y se deja 
en el fuego has^ que el coco esté transparente. 

* Los panecrtos Mos, se unen de dos en dos con el dulce de 
coco en medio. 


MARQUESOTE 

Oaxaca 



Comeneeíem^ 9*10 p^monee 
Tiempo de prepen<déa: 40 mlooto» 

Tiempo de cocdóo: 25 mimutoe mproElmmdM na ente 

Utarttflos: RecipienteH molde para hornear, papel encerado, cernidor. 


í€hue¥oa: 250 gramo* de eimidón; 250 gramos deMzúcargiñt; 

memeca. 

‘ Se baten las claras a punto de turrón, se agregan las yemas, 
después el azúcar cernida, al final el almidón cernido. 

• Se vierte en moldes engrasados y forrados con papel encera¬ 
do, también engrasado . Se cuecen en el homo a 220 “C duran¬ 
te 25 minutos aproximadamente. 


NENGUANITOS 

Oaxaca foto pég. ubi 

Uno de ios muchos dufces poputsfes que se venden ba^ ios por- 
faíes de ía piaia de Oaxacs y en ios mercados. 



24-30 piexme 

Itempo de ptepermidán: J 1/4 hom 
Tiempo de cocdóo: 50 méamioe 

ütensik»: Recipiente de barro, vaso, tabla de amasar, lienzo, cha¬ 
rola de horno 


í k3o de harina; 40 gmmoe dé levedtwwperw penden bezm; 9cu- 
eherwdm de ímhm; 200 gmnp* d§ /mtm€m;30Ogmne*é»»eú- 
cmY500gnmoemá$petmtemhi; ípizcmdegei; 1 kMoéemmfte- 
em de cerdo pmn fnk. 

* En un recipiente de barro se pone un vaso de agua y se des¬ 
hace la levadura. Cuando esté lechosa se agregan 8 cuchara¬ 
das de harina, se mezcla muy bien. 

* 5e espolvorea con otra cucharada de harina, se cubre con un 
lienzo y en un lugar caliente se pone a fermentar. 

" En cuanto aumente su volumen, se pone en la tabla de ama¬ 
sar el kík> de harina y en el centro se pone la levadura, 200 gra¬ 
mos de manteca, ^00 gramos de azúcar y la sai. 

* Se revuelve y se amasa mucho con la marx), hasta que la 
masa hace burbujas. Se pone en un recipiente, se cubre con un 
lienzo y se deja reposar urta hora. 

* Se hacen bolrtas ligeramente aplastadas de 4 cm. de diáme¬ 
tro, secolocan en una charola engrasada yse hornean a 220 *C, 
La mitad de estas bolitas, ya frías, se ponen de cirKO en cjrx:o, 
una sobre otra, se bañan con miel de «punto de bola». 

* La otra mitad de las bolitas, cocidas de igual manera, se fríen 
en manteca, hasta que queden doradas. Cuando están doradas, 
también se ponen de cinco en cinco y se bañan con miel. 

* La miel se prepara pontefXÍo al fuego 1/2 litro de agua con 
500 gramos de azúcar. Se dice que la miel tiene «punto de bo¬ 
la* cuando, al p0f>er un poco de eHa en agua, forma una bolita 
consistente. A este punto, se rebra del fuego y cuando ha en¬ 
friado un poco, se bañan los nenguanrtos. 























NIEVE DE SORBETE 

Oaxaca 



Comenu/et; B* *1Ú penooMm 

TVempo de pnpendáo: 15 miaatoe 

Tietnpo de cocdóa: S hoim» sproMimMdmmente 

UtwuJKos: Recipiente, licuadora. batidora, sorbetera. 


300 gramo» de ezúcmi; í Utro de teche sin descremar; tO yemes; 
1 faje de eeneie o vaifwWa, 

* So balen las venias con el azúcar, hasta que estén muy duras. 

* Se disuelven bien en la leche. Se ponen a hervir con la canela 
o vainilla. 

* Se mueve constantemente, para que no se queme. 

* Ya fría, se cuela y se cuaja en la sorbetera o congelador. 


NIEVE DE TUNA 
O DE JIOTILLA 

Oaxaca 



Coméaseles: persoass 

rieiDpo de f>£epeTm€dón: 15 minutos 

Uteniüos; Recipiente, servilleta, sorbetera. 


20 tunas ó 35 1 HUo de agua; 300 gmmos de aiúcar. 

* Se petan y se desbaratan las jiotillas o tunas. 

* Se ponen en el agua y se cuelan en sa^^4lleta, para que no se 
pasen las semillas. 

* Se endulza y se cuaja en la sorbetera o congelador 3 horas 
aproxi mada mente. 


PAN DE CLARAS 
CON CHOCOLATE 

Oaxaca 



Coméaseles: 10-12 persones 

Tiempo de pr^^ermción: 40 míautos 

Tleflipo de cocdóa: SO minutos eproMtmedsmeate 

Utensmos: Recipiente, batidora, cernidor, molde. 


1/2kMods herías; 300 grwm» dtffwnwqi Ji; 375ymo» di srú- 

cmn TOO gmmos de masrpo o cocos: V2 Buo ds cn- 

nm;1/45tmdsddms;í í/2ctÉchendesdepoivodshof msr ;msn- 
faqtJh pan untan Z oucftf»dlM de azúcar púlysHrads. 


* Se bate la mantequilía con el azúcar. Cuando esponja, se agre¬ 
ga la crema, el chocolate rallado o cocoa, la harina cernida con 
el polvo de hornear y las claras batidas a punto de turrón. 

* Se vierte en el molde engrasado y enharinado, se cuece en 
el homo a 220 durante 50 minutos aproximadamente. 

* Se desmolda cuando está frío y se espolvorea con azúcar 
pulverizada 


PAN DE YEMA 

Oaxaca (wfot&pég^ trsi 



18-20 peaes 

Tiempo de preperectéa: 50 minutos 

Tiempo de cocción: 40 minutos epioximedsmente 

Utensilios: Recipiente, lienzo, charolas de horno. 


T kHo de harins; 1/4 kito de mtfñfoqojMto; Í8 yemas; 1/4 fcflo de 
ezúcer; 1/4 titro de putqus duics; 1 cocherada ds anís en grsn&; 
25 grumos de msnteca: 16-20 ctruefas paaaj; sai* 

* Por la mañana, se hace la levadura con el pulque, 250 gra¬ 
mos de harina, 2 cucharadas de azúcar, 1/2 cucharadita de sal, 
se revuelve y se tapa con un lienzo, se coloca en lugar caliente. 

* Por ía noche se revuelve la levadura con todos los demás in- 
gradientes y se amasa bien. 

' Se revuelve bien con el anís, se deja reposar toda la noche en 
lugar caliente. 

* Al otro día, se hacen los panes en forma redonda, se cdocan 
en las charolas engrasadas. Cuando doblan su volumen, se un¬ 
tan ligeramente con manteca. Antes de meterlos al homo, se 
le hace un corte en el centro a cada pan, más o menos de la 
forma o tamaño del pan; se le pone una cirueía en un extremo. 

* Se cuecen en el homo a 190 '’C, cuidando de que no se que^ 
men, de 35 a 40 minutos aproximadamente. 



Uno de tos más deíicados tamates de México, ei fama/ de boda 
yucateco (ver receta pág. 186) aparece en /a foto de la página 
siguiente, rodeado por piezas arqueofógicas de ía colección de 
Manuel Barbachano Ronce. La figura principaf c£?rresporJde a la 
cultura nayarita: detrás y a su derecha, ¡aínas det sigfo va 
encontradas en ía Isía de ios-Muertos. 
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LA COCEíA DE LAS 
ESPECIAS Y LOS AROMAS 


Tbbasco^ Chiapos, Ckm^)echer Yucatán, 
Quintana Roo 


Tierra ma^, ¡a ocupada por estos cinco estados^ Hay cfie suponer que tos construccones de CM- 
c/ien Itza y í^sHenque, ios lectores del Ropo/ VU/i, ios creadores de un sistema motemdtido y astronó¬ 
mico asombroso, tas artesanos aiftirenos de ton reinados cerrímtaos, esos sacerdotes y nobles carga¬ 
dos de plumas ^joyos, cambien debtan ser buenos pourmets. Las esletas grabadas y los códigos ma¬ 
yas que han B^ado a nuestros días describen fórmukts mágicas y médicas, calcukm tas mooimienws 
de tas astros, rebatan mitos cosmogónicos y conq^nstas guerreras, pero no dan recetas de cocina. 

La f mdiri nn culinaria, sin embargo, resiste tas cuxitanss de ta historia. Los indtgenos de esta parte 
del poB aún hablan el antiquÉimo idioma maya y conservan las costumbres de sus antepasados^ Los 
campesinos de ftpy uíiMzan m^ores técnicas agrícolas, pero producen maá, ^oles, chiles y caiaba- 
zas como hace rnü años, y tas Morbos que perAtmon sus modestos comidas son tas mismas deontono. 
así como tas /hitos troptaales y tos anénofes del basque o del estero. EL pdnqpai tayrediente cportaáo 
por tos españoles, to come de cerdo, ha sido adoptado con sus denuadc^ y iforma parte esenctai de 
ta coctaa poputar actual. 

ía codna de tas ciases más efeoadas ha evolucionado de otm manera. Tbdos estos negtones de 
Mádco han terúdo sus épocas de esptendort para dar solamente unos ^emptas. Campeche/be el prin¬ 
cipal astübero y puerto del siglo xvut el monopolio del henequén enriquedó Mérida en el s^gto pasado; 
Ciudad del C¿men es puerto pesquero de singular importancia; y en nuestras dkis el desarnoUo wtb- 
tico ha hecho de Gancün y Cozumel llagares de fuma mundial, y el petróleo del estado de Tbbosco 
fKi tran^ibrmodo ta economía del pos. 

La postronomia re/taada de tas Jiamátas pudientes de ta época colonial se ha corBcrvodo intacta 
a to larpo de tas sptos. A ta delicada cuitaorta mc^ ícuyas salsas sm grasas ni harina preludian eoi- 
dentementela "Tiouoelíe cuisfne"/se fUeron sumando tas suculencias europeos hasta crear una nueoa 
dimensión gastronómica. Hoy, ta ooctaa del sujeste —y, de manera especial, ta cocina yucateoa— 
se d^tmpuen por su origtnaMad y sabiduría. 

Un día no precisabte —probablemente a medrados del siglo pasado— por una ¿neitpnesada deci¬ 
sión cotectíoa dictada por una instintiva conciencia de haber logrado ta per^cción, tas recetas fkeron 
conskí&aáas deciduas. Surgió así ta ortodada cuMnaha del Sun^te que se conserva txtosamenw 
y gracias a tacual tos gourmeis de hoy pueden gozar como tos de hcrae un siglo de papodzules, sopa 
de Urna, poc-chuc y choootate ote metate... 

Cómo muestra de ta ahundancia de los mesas deí Suneste hoce SO o mds años, tomamos del 
Itoro Cocíns Campechana publioado en 1928 por ta leg^dorto cocinera de esa ciudad doña Adela 
Mena de Castro, tres menüs sugeridos para aymidas normales: 


Caldo goDego a to 
campechana 

• Rssoodo en verde 
Gome en brozo 
PoUos guisados con papas 
Frangollo de bereryena 
Atroptílado de huevos 
ArroBados de aema 


• Sopa de maíz con teche 
Sierna fhta 

* Sesos entomatados 

Goflma en verde 

Tbrtiltas de jamón con 
chrahonoks 

calabacitas Artas 

Budta sendüo 


* Sopa de habas 

• ftímpono empapelado 
Venado en so^ptadn 
Gallina ofrnendíadQ 
Nuevos rancheras 
JZepoflo pito con mantequHki 
ftan de Puta 


DekBpkiíDBprscedkiosporunQstensooser^irQdiMxntasrecetasenlaspágétassigujerites^apor- 
tundo soto cBgunasmoddkxxkmesQitexm original, con el ogjetn de piaKtar la ^e€ución.Fh^Gk3ea‘ 

rta al pnal def libro el tector encontrara ta explfooción de algunos támtaos de uso tacoL 

Los ti® oppanos m^ús prop^jestos sm notables por el re^iomienta de tos platas, el Aeoienie 
emptao de fr^iradtentes de ta nepión y su armoniosa oomposidón. 
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_ ANTOJITOS Y TAMALES 

Ai leer las facetos de los ejcquisiías y ftn^tmos ontqjitos y tamales del Sureste mexk^o, qwe estnn 
ent/e ios más tmaginaaüos y m^or sazonados dei viene a ta memoria ki descripción de la tHi^a 

“guisandera '■ india que íuzo alrededor del ano 1566 el /honctscono Bemardíno de Sartqgt mj “ La mu¬ 
jer que sabe bien guisar.. sobe baoer tortálos lionas y redondos é>íot hechos, opor eí oonírario hóce¬ 
las prxíiongadas y nácelas delgados, o hócelas con plegues, o hócelas arroiíadas pon tyú y sobe echar 
maso de ios ffyoles cocidos en io masa de los camotes, y hacer tamales de carne, como empanadillas, 
y otros guisados, que usan"' 

Las murenes dei Suresie aún poseen mtacíos estas cualidades. Hay que verlas moüendo energioa- 
mence el maiz, el cacao y las especias y ios chiles. Hace algo mds de cuatro siglos, las obserooba 
también pxiy Diego de Lando y anotaba en su Reísdón de laa txtsas de Yúcetátii "El continuo moler 
maíz y no traer los pechas qpremdos les hace tenerlos muy grandes, de donde íes triene tener mucha 
leche'' Los gucatecos —escribe con ottoinacion el fkturo obispo de Ménda— ‘^on grandes trabqjado- 
ras..., mug ^fecundos y tempranas en paró" y grandes criadoras'" y hasta dan el pecho a oorzos 
domésticos. 

Esta sección h ubiera podido ser mucho mds omplki. Por qfempio, consignomos apenas una rece¬ 
to de íomalfis de Chiapas (tamales untados). Sólo en el mercado de San Cristóbal de las Cosos fuña : 
pequeña ciudad de Chiapas que mantiene cienos caracterérioas del s^lo xvn), donde intentamos una 
iniest^cKvjnseíemdtioaainespectD, aontnnKJsdooeckrsesáetamaksde^^nnuksynombr^d^srentes. 


CODZITOS 

(taQuitos) 

Yucatán 

El epazote es piante de ongen mexicano, de olor fuerte y nume¬ 
rosas virtudes curativas A los mños se les da para eliminar 
lombrices 



Tiempo de preparación: 45 minutos 
FJ^mpo de cocción: 1 hora 

UtentUk)»: Sartén, hilo, platón. 


300 gramos do cama de ptufco picada; í cucharadita do orága- 
no; 2 cucharadas de pmn molido; 2 cucharadas de mantéca o gra¬ 
sa do gjWni; 2 /homams pojados, sin semütfa, picados; 3 hojas 
du opMzoto^ pfcadaj; 2 cucharadas do recaudo colorado fv0r 
recata!, dhonho sn 1 taza do caldo, se cuele: ¿0-24 torfitlitas muy 
ñnas o im raUta da encima da 20-24 rortáffgs rMgméési sa/; f taza 
da acaha. 

* En la manteca se pone a (reír la Carne, jitomate, orégano, pan 
molido, 1/2 cucKaradita de sal, se deja en el fuego hasta que 
empiece a secar 

* Se retira del fuego, se incorpora el caldo con recaudo, segui¬ 
damente se tapa y se deja a fuego lento hasta que la carne esté 
cocida. 

* Se cuela y se reserva el caldo. 

* Con tas tortillas y la carne; se hacen los taquitos delgados co¬ 
mo flautas. 

* Se amarran y se fríen en aceite hasta que doren 
Y fir\atrT>enie se escurren. 

* Af momento de servirse, se ponen en un platón, se les quita 
el hflo y se bañan con el caldo bien sazonado y bien caliente. 


MUCBIPOLLO 

Yucatán 

Tamal descomunal, especial para día de muertos. 



CornensMÍea: 1S-2Ú personas 
Tiempo de prepvacióo: 50 minutos 

Tiempo de cocción: J J/2 a I 3/4 horas aproMírnadamente, 

Utensilios: Recipiente hondo, moícajele O licuadora, sartén, bol, 
2 moldes refractarios de aproKimadameme 36 x 25 citi., papel alu¬ 
minio. 


RECAUDO PARA TAMAL: _ 

8 dtontas de ajo osodas; í/2 cuchsndtts de orégano aseda; 3 da- 

vos de ohf asados: 6 pimientos gordas asedas: 1/4 cuchmredité 
de comino msodo; T cucharada de chito soco rpRi; 4 cuofmmdat 
de echhte en polvo; 1 teze de vinegre o de nemye agrie (etjugof; 

1 cuchendite de sel; 2 citchemdes de manteca, __ 

MASA DE TAMAL,- _ 

2 kihs de rrmse-herkte (mesé nixtemet o Minseb 3/4 kMo de mart- 

teoe; 4 cijchairadaj de acNote en gmno; $ei -._ 

RELLENO: _ 

&¡RometeaBaedos,peiedo3Y»in9^milÍe;8hpleedepiátmnogrmn- 
dea, esadae; l2hofesdeepézote;2pcMoe ampteea; 1 kModecmme 
de puerco {que tenga grmsmb 7 cebéze de Hik» eaada: í cuchif»* * 

da de orégano asedo; sel. 

* El achiote se disuelve con et vinagre o jugo de rtarania; bs de¬ 
más ingredientes se muelen en el molcajete o Ibuadora, con 
1 taza de agua o caldo. Se irxxirpofa el achiote disuefto y se vuel¬ 
ve a molef. Se cuela la mezcla, se file ligeramente en tas dos 
cucharadas de manteca. 

* En 4 cucharadas de manteca se fríen muy bien las semillas 
de^hiote hasta que suelten color, se cuela, se mezcla cor> el 
resto de la manteca. 






























* Se aparta 1 taza de masa v resto se mezcla con la manteca 
f y sai. Cuando está fría se amasa bien, debe quedar colof naran¬ 
ja pálido. Se reserva, 

* Se corta el puerco en cuadros regulares y se pone a cocer con 
la cabeza de ajos asados* * orégano y sal, durante 20 minutos, 
Se agrega el pollo cortado en piezas, cuando ías dos carnes están 
cocidas, se cuela el caldo y se reserva junto con las dos carnes. 

* En 1 /2 taza de caldo caliente y colado, se disuelve la taza de 
masa que se reservó; debe quedar una mezcla homogénea que 
se va incorporando al resto del caldo para obtener el «koU (salsa 
espesa!. Se aumenta el recaudo de tamal al kol y se deja a fuego 
bajo, moviendo constantemente hasta que espesa; se cuela y 
se rectifica la sazón. 

* Se ponen las carnes en el kol para que se sazonen, se agrega 
fa mitad de los jitomates en pedazos grandes y 4 hojas de epa¬ 
zote, se deja que suelte el hervor 

* Los moldes refractarios se forran con el papel aluminio, dejan¬ 
do suficiente papel para poder cubrir el tamal, y con fas hojas 
de plátano, humedecidas ligeramente con agua salada. 

* Sobre las hojas de plátano, se coloca una capa de masa, se 
acomodan bien las carnes cor^ la salsa; se adorna con el jitoma¬ 
te en rebanadas y hojas de epazote. 

' Se reservan 6 cucharadas de salsa, se cubre el tamal con otra 
capa de masa y se barniza con la salsa reservada, se cierra muy 
bien ef tamal con las hops de plátano (colocando lo brilloso ha¬ 
cia adentro). 

* Se mete al horno caliente a 180 por espacio de 1 hora con 
el papel aluminio y 30 minutos sin papel, hasta que la masa de 
arriba esté ligeramente dorada. 

* Se sirve inmediatamente. Si fuera necesho, se calienta al baño 
Marta, para evitar que la masa se reseque. 


PANUCHOS 

Yucatán 



Conensalec; 6S pei«ao«« 
nempo dé prep^ncián: 11/2 harás 
Tiempo dé cocción: 15 niiiiuros 

ütensiios: Olla, licuadnra, cazuela, recipiente, sartén, platón. 


t/2 kMo de hijot rmgro; 1/4 kBo do cobolfa morada; 1/2 botatía da 
vínagm; 12B gramos damanraca o acaita: 1 poMo asado con acNo- 
ta; 1/2 tolo da toriffias aapacialaa (con hotíajoí; aai a gusto; 4 Mió* 
mataa; 1 tachvga; tma íortSSa bian hacha aa irtña y su pathjo sa 
daapaga cuando aati raciéñ cocinada. 

* Se limpia el frijol, se lava y se pone a cocer con sal y epazote. 
Cuando esté cocido se licúa, debe quedar espeso; se pone a her¬ 
vir para que espese un poco más. 

* El pollo se deshebra. La cebolla se reharía finamente, se lava 
con agua caliente, se escurre y se por>e en el vinagre con sal 
y chiles habaneros (opcional). 

* Las tortillas encargadas especialmente deben llevar un poco 
de sal y la teliia (u hollejo) debe de estar despegado. 

* La telita se abre para que no se pegue, se le pone frijol y pollo 
deshebrado, se tapa con la m¡srr>a telita. Se frié en manteca o 
aceite. 

* Cuando están dorados, se escurren y se ponen en un platón 
cubierto con lechuga picada y rebanadas de jitonnate. 

* También se sirven con escabeche (ver receta pág 1981. 


P/VNUCHOS 
Y EMPANADAS 
DE CAZÓN 


Campeche 



Comenaalea: 6-8 persoaas 
Tiempo da preparmcián: 55 minutos 
riempo da cocción: 15 mintitos 

UténsHtos: Cacerola o sartén 


1 kilo da masa: 1 cucharada cotmada da harina; agua con sat: 
250 gramos da mantaca; 1 taxa da frijol catada; I taza da caxórt 
motído fKtiqumipatuh var racata sigmanta^ 

Cazón - tiburón pequeño. 

* Se incorpora la harina a la masa, se va rociando con agua sa¬ 
lada, se procura no mojarfa mucho para que se pueda tortear 

* Para hacer los panuchos, se hace una toniíia delgada, se fe 
pone una capa de frijol, un poco de cazón molido o desmenuza¬ 
do; se hace otra tortilla igual a la antenor, se pone encima pe¬ 
gando bien las orillas Se fríen en aceite o manteca caliente, 
a cubrir para que se esponjen. 

* Para las empanadas, se hace una tortilla, se le pone solamen¬ 
te cazón y se dobla, apretando ías orillas; se fríen en la misma 
forma que los panuchos. 


CAZÓN MOLIDO 

Yucatán (Tiquínipat) 



Comaasalas: lÚ-12 personas 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 35 minutos 

Utensilios: Olla, picadora, molcajete, recipiente. 


1 kB o da carón asado da Campeche (comúsh sal; 24 hojas da epa- 
zota; chBa saco an poivo a gusto. 

“ Si el cazón está muy duro se remoja desde la noche anterior; 
si está suave se cocina el mismo día con suficiente sal y agua 
apenas hasta cubrirlo; cuando ya está cocido, se retira del fue¬ 
go y se deja enfriar. Se le quitan las espinas y la piel y se le agre¬ 
gan las hojas de epazote, se muele todo en la picadora. 

* Se revuelve bien y se sazona con sal y polvo de chite molido 
en el molcajete. 

* Con esta preparación se hacen los panuchos y empanadas de 
Campeche 

Nota; 

Si no consigue cornús, se puede hacer con otra clase de cazón 
asado. 
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PAPADZUL 

Yucatán 

La grasa de ias semiíias de catabaia caíentadas y exprimidas era 
eí único aceite que corrocían ios mayas. Muy sensibíe ai caíor^ 
no sirve para freír y se vuelve írKÍigesta al hervir; aún hoy —como 
en el caso de tos papazdutes— se vierte encima de tas comidas 
ya cocidas. ^fPapadzuh significa tfcomida de los señoresi^, y es 
ur\ platillo de gran delicadeza. 



Cotnen^mlcr: 6-8 personas 
Tiempo de prepArmctáo: 30 minutos 
Tiempo de cocción: i O minutos 

Utensilios: Coma i, cacerola chica, platón o platos hondos 


1/2 kilo de pepita grvmsé; f/2 kilo de ¡homate: 2 chUes habane- 
ros; 10 huevos: 1 ktto de toriüias: sal a gusto^ 

* Se tuesta la pepita ligeramente, sin dejar que se queme y se 
muele, debe quedar espesa 

* Los huevos se hierven; una vez cocidos, se pelan y se macha¬ 
can con un Tenedor. 

* Los jitomates se ponen a hervir en 1 1/2 litros de agua con 
saL chiles habaneros y epazote Después se escurren los jitoma^ 
tes. se reserva el agua donde se cocieron, se peían, se les qui¬ 
tan las semillas y se machacan o se licúan. Se sazona con sal 

* La pepita molida se va rociando con e\ agua caliente donde 
se cocieron los jitomates y se amasa suavemente, se rocía las 
veces que sea necesario, hasta que suelte su aceite. Este aceite 
se recoge y se reserva 

* Con el resto del agua donde se cocieron tos jitomates se des¬ 
hace la pepita molida, se sazona con sal, debe quedar como una 
crema ligeramente espesa; al momento de servir se calienta al 
8año María, pero no debe hervir. 

* Las tortillas calientes se remojan en ía crema de pepita, se co¬ 
locan en un platón y a cada tortilla se le pone ert el centro el hue¬ 
vo machacado, se enrollan, se cubren con crema de pepita, sal¬ 
sa de jitomate y encima el aceite que soltó la pepita. 

* Se tendrán 8 platos bien calientes; en el fondo se pone un po¬ 
co de salsa, luego los taquitos y encima más crema de pepita,, 
se manchara con salsa de jitomate y por encima el aceite de la 
pepita. 


TAMAL DE BODA 

Yucatán (vmtmopéa. faz/ 

Dice un viep recetario: wEste tama/ debe quedar suave y tem¬ 
bloroso como la rmvia» 



Comei^ainm: 8 pexsonam 

Tiempo de ¡reparación: 1 1/4 faor» 

Tiempo cocdéo: 45 minutos aproMÍmadamenté 

Uten iM oi : Ofla grande, caziala grande, coladera, un metro de manta 
de cielo, vaporera, pala de madera. 


B hojas de piátano asedes; fpoMogmnda; 1 kBo de Mda da car¬ 

do: 2 fcioi ds ida nixtanmi^ minaa o cacahomskjtis pmra los 


tm matash 3/4 Ifito ds rTtantsca da cerdo: 200 grwfio* * da acNota 
ditiúdo so un poco de agua en ia Hcuadon: 8 promatas asados, 
pajados y sin samitta: 1 cabeza ds ajos mediana: 4 ramas da apa- 
rote; 1/4 kUo da masa para a/ mitoj»: 2 csboHas grsndss; 2 chMa s 
habaneros asados, desvenados y picados; sal y pimient a, 

* Se pone a cocer el pollo y la carne de puerco en una olla gran¬ 
de junto con 4 jitomates, las cebollas, la cabeza de ajos, 2 ra¬ 
mas de epazote, sal y pimienta y el achiote diluido junto con una 
cucharada de manteca. 

* Cuando el pollo está cocido se retira y se deja el cerdo hasta 
que se cueza. Se retiran las carnes del caldo y éste se cuela pa- 
^nddo a otra cacerola grande, se le agrega 1 /4 kilo de masa 
diluida en un poco de agua fría a formar un atole espeso (<rkol>). 

Masa para tamal: 

* La masa se diluye en dos litros de agua fría y se cuela, pasán¬ 
dola por la manta de cielo Se pone en una cazuela honda junto 
con Ea manteca y sal a gusto, a fuego mediano y se bate cons¬ 
tantemente con la pala de madera aproximadamente 1 12 hora 
o hasta que se vea el fondo deí cazo. 

* Se cortan las hojas de plátano asadas en cuadros de 30x 
30 cm. aproximadamente. Se pone una cucharada grande de 
masa en el centro de la hoja extendiendo un poco, encima se [ 
coloca una pieza de poflo y un pedazo de puerco, se baña con 

una cucharada de «tkol» y se pone un pedazo de jitomate y una 
hojíta de epazote. Si se desea un poco de picante se le por>e un ^ _ 
poquito de chile habanero pica dito. 

^ Se cierra ta hoja como tamal y se ponen a cocer en la vapore- Y- 
ra por 1 hora Mo se ponen muy encimados. 


PLATANITOS 

RELLENOS 

Tabdsco 

Ejemplo de empleo insólito del plátano. 


Comeoaaíes; 8‘iÚ persoass 
Tiempo de pwepmracléa: 20 miautom 

Tiempo de cocción: I 1/4 s í í/2 horas aproximadamente 
Ut«flslliot: Recipiente, sanén. 


8 plátanos, ní muy maduros ni muy verdes: f/2 kSo de pulpa de 
cardo: f/2kMo de manteca de cerdo o aceda: 2 tomaiss picmdos 
y cetoHa piceda (2 cmdtMdasj; 2 colimadas de chOe dutea; 
T cu<d%arada de pactas: Til ac^tunas: sai a gusto. 

* Se cuecen tos plátanos con todo y cáscara, de un solo hervor, 
se retiran det fuego y ya fríos se pelan, se muelen y se amasan, 
poniéndoles un poco de azúcar. 

* Se cuece la pulpa en trozos; se pica y se fríe agregándole ce- 
bdia, tomate, chile dulce, aceítur^as deshuesadas y pasitas, hasta 
que üuede todo bien frito. 

* Se hacen bolitas con la masa de plátano y se extiende en for- 
ma de tortilla, se les pone una cucharada de la came guisada 
y se enrollan, después se fríen en manteca o aceite bien caliente. 


Papaúzul. Yucatán. Plato con decoración clásica maya, cohcctón 

de áfsnoto Barbacharxí Ponce. 
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TAMALES UNTADOS 

ChÍBp3S foto í>* *g^ 1S} 



Comensales: lQ-12 personMS 

Tiempo de prepermclón: 50 mintitos 

Tiempo de cocción: I S/2 bares mproxlmedemeote 

Utensilios: QHa. Iicuadora. cazuela, recipiente, vaporara 


T kBo de mase: 1/4 kilo de mantece; T polio en pieres: 400 gro¬ 
mos de cerne de puerco en trocftos; í cabezo de ejo esede; 1 ce- 
boMe aseda: 4 cutdtaradas de aceite: 5 chíhs anchos aseóos y des- 
¥enedos; 5 jrtamates asedoe, pelados, sin semflte y picados grvo- 
sos; 2 dientes de ajo picados: 3 cucharadas de cebolla picsde: 
T pifce de orégano; 24 aceitunas sin hueso: 12 drueiae peses par¬ 
tidas a ta mitad á 3 cucharadites de ps$rta$* SO pramos de simen- 
dras petadas y partides a te mitad; 3 huevos duros ó 2 plátanos 
machos tigaramante cocidos y rellanados; sai y pimienta; 4 hojas 
da plátano asadas y cortadas en pedazos de 30 x 30 cm. 

* El poílo se pone a cocer con la carne de puerco en poca agua 
con eJ ajo asado, cebolla y sal 

* Cuando está trío el caldo se retiran las carnes y se pican no 
muy fino. Se reservan. 

* Se muelen muy bien los jitomates, los chites, el ajo, la cebolla 
y el orégano Se ponen en una cazuela las 4 cucharadas de aceite 
V se fríe lo molido durante 8-10 minutos. Se incorporan las car¬ 
nes con 1 taza del caído donde se cocieron y se deja en eí fuego 
hasta que tenga consistencia de mole espeso Se reserva 

* Se derrite la manteca y cuando está tibia se incorpora a la masa 
batiendo bien, se sazona con sal. Debe quedar una pasta muy 
tersa. Si la masa estuviera muy seca, se la puede ablandar aña¬ 
diéndole un poco del caldo donde se cocieror^ las carnes. 

* Se toma una cucharada grande de masa, se pone ert el centro 
de la hoja de plátano, se extiende un poquito y encima se te po¬ 
nen pedazos de carne con su salsa, aceitunas, 1/2 ciruela o pa- 
sitas, almendras y una rebanada de plátano o huevo. La primer 
doblez se hace como sí se doblara una carta en tres partes y des¬ 
pués los lados de manera simétrica hacia abajo, debe quedar un 
tamal cuadrado cuando es tamal de diario y cuando es tamal 
de fiesta se hace enrollado y se amarran los dos extremos con 
la tira de \a orilla de la hoja de plátano. 

* El tamal de diario y el de fiesta difieren sólo por su forma. 


TAMALITOS 
DE ESPECIA 


Yucatán 



Tiempo de prepaiaclóa: SQ minutos 

Tiempo de cachón: I 1/2 horas aproximadamente 

Ut^nsVos: Olla, cacerola, sartén. 


i/2 kMo de rnasm; 20Qgramoa da cama da puerco modda; TO cu¬ 
charadas da maníaca; sai: 1 ca6ol»; $ 6 Jitomates asados, pe- 
ImdíM Y ain aemma;pímíarttarnoMda a gusto; f huevo duro; t dhn- 


tedaafocnídoy f asado; 1 eucharatMtaáaaicaparrm; I cucharm- 

dka da peaftma; 2 hofas da piátano, corladla* en padaxoa da 
30x30 cm. y asedas. 

* Se deshace la masa en agua, se cuela, se le añade sal y la 
manteca necesaria y se pone al fuego moviendo constantemen¬ 
te hasta que dé el hervor y quede espeso. 

* La carne se pone a cocer con un poquito de agua, sal, el dien¬ 
te de ajo crudo y una hoja de orégano, cuando está cocida se 
añade la mitad de la cebolla y un jitomate picado, pimienta moli¬ 
da, el ajo asado, las alcaparras y pasitas y se de}3 cocer hasta 
que se consuma el agua. 

* Con los jitomates y cebolla picados y una cucharada de man¬ 
teca se hace una salsa frita 

* En cada pedazo de hoja de plátano se ponen dos cucharadas 
colmadas de la masa cocida y fría, una cucharada de puerco mo¬ 
lido y encima una cucharada de salsa de jitomate y una reharta¬ 
da de huevo duro. Se envuelve en ta hoja y se pone sobre una 
parrilla a fuego muy lento hasta que se vayan a servir. 

Nota: 

I í Se puede servir también sin usar las hojas de plátano, ponien¬ 
do en un platón refractario la masa cocida caliente; cuando se 
enfría se le pone la carne, encima la salsa de jitomate y el huevo 
duro en rebanadas finas 0 desmenuzado. Antes de servir se ca¬ 
lienta en el horno 15 minutos. 2í Estos tamales se pueden hacer 
con venado o pollo. 


TAMALITOS DE 
CREMA DE PEPITA 


Yucatán 



Comenseies: S^IO permooam 

Tiempo de preparación: 50 minutos 

Tiempo de cocciéo: 11/2 horas aproidmadameate 

Cacerolita, vaporara. 


4 cucharadas ds pepita tostada y molida; 1 bohta da masa del te- 
meño de un Ikmvci; 5 ó S ptomates esedos, peéedos y sin semdle; 
8 hofes ds epazote; 2 cucheredes de mentece; 1 taze de cerne 
da venado cockíe y deshebrade íse puede hacer con cerne de ave 
o puerco}; 1/2 kMo da mese; manteca la r^ecesaria (1/2 taza agro- 
ximedementa): aai; 2 hojas de ptitano, cortadas an pedazos da 
30 x 30 cm. eproM. y asedas. 

" Se cuela ta pepita molida y se deshace junto con ta boHta de 
iTíasa en caldo de venado o de puerco, un poco aguado para 
que se pueda colar después. Se pone al fuego junto con el epa¬ 
zote, 2 cucharadas de manteca, sal y los Jitomates colados, se 
mueve constantemente hasta que hierva y quede como una 
crema. 

* Se prepara la masa con manteca suficiente y sal, se divide en 
bolitas que se tortean en hoja de plátano, se pone a cada uno 
un poco del venado deshebrado y 2 o más cucharadas de cre¬ 
ma de pepita. 

* Se doblan, se envuelven con la hoja y se cuecen al vapor. 


































TZOTOBILCHAY 

YucMtán (Tamaiit4>s) 



Comeosmíemi é persona 

Tiempo de prepm^ciéo: 3Ü minutos 

Tiempo de cocción: 45 minutos sproxímadamente 

Utensilios: Molcajete, cacerola grande, oíla, cacerola chica, platón 


1/4 kSo de masa; 10 cucharadas de espinaca o picadas; 
1 cucharada da mafíteca; sai; 10 hojas da espinaca muy bonitas 
u ho/as de chaya: SO gramos de pepita fosfada y mottda o picada 
rmiy ñna; 2 hue¥os daros; 2¡itomatss asados^ petados y aJit se¬ 
rrata; 1/2 ceboHa medrana; 1/2 chtfe habanero picado fino; t Hoja 
de ptitáno düca o papef aiumtnio^ 

* Se mezcla la manteca con la masa, las espinacas picadas y 
se sa^(>na con sal y un poquito de pepita molida en el molcajete. 

* Se extiende con cuidado a ta masa encima de la hoja de espi¬ 
naca. se rellena con la yema de huevo picada. Se envuelve como 
taquito, después se envuelve nuevamente con papel aluminio 
y se ponen a cocer al 8año María, durante 45 minutos. 

* El jitomate se fne funto con la cebofla y el chile habanero, de¬ 
ben quedar bien fritos: con esta salsa se acompañan los tamali- 
tos y se espolvorean con otro poquito de pepita tostada, 

" Si con los mismos ingredientes se hace un relleno de huevos 
y pepitas, recubierto de hojas de chaya, se llama «rbrazo de reir^». 


TAMAL.ITOS DE 
ELOTE NUEVO PARA 
EL DESAYUNO 

Yucatán 



Comensaies: peruanas 

Tiempo de prepaiación: 40 minutos 

Tiempo de cocción: 11/2 horas aproximadamente 

Utensitios; Licuadora, vaporara. 


1/2 kSo de maaa de elotes tíemos desgranados; 364 cucharadas 
de manteca; 2 cucharadas de mantequdíe: 1 cucharada de adú¬ 
car; sal a gtisto; 2 cucharadas de leche (opckmaO; 100 gramos 
de dtmies pesas picadas; 50 gramos depasitas sin sem^a; hojas 
damas de «tote. 

* El grar>o de elote seco se llama maíz: este tamal es un ejemplo 
del uso del grano tierno, una verdadera delicia. 

* Li masa de elote se muele muy fina y se mezcla con la mante¬ 
ca, mantequilla, sal, azúcar y si se desea leche. 

* En las hojas de elote se coloca una bolita de la masa prepara¬ 
da, en el centro se le ponen ciruelas pasas y pasitas, se envuel¬ 
ven en la hoja de elote y se cuecen al vapor. 


DCCATtQUES 
RELLENOS DE 
CAZÓN 

Yucatín 



Comensales: 6 personas 
Tiempo de preparación; 40 minutos 
7leiiipo de cocción: 20 mlnutois 

Utensilios: Olla chica, sartén cacerola. 


7 trozó de cazón: 1 rama grafid» y B hojas de apa jora picadas: 
4 jitom ates asados, petados y sin semiUe: f cebolta grande; 6 chf- 
/es g üeros para refíenar; 4 huevas; 2 cucharadas de vinagre: saf 
a gusto; 125 gramos de martteca o aceite; 100 gramos de harina; 
1 cucharada chica de achiote en pasta. 

* Se hierve el cazón en suñciente agua, sal y la rama de epazo¬ 
te. Se reserva el caldo. Se quita la piel al cazón, se lava y se des¬ 
menuza Se exprime bien y se fríe con jitomate, cebolla, 8 hojas 
de epazote, sal y manteca, se deja freír hasta que quede bien 
seco, 

* Se asan ios chiles, se envuelven en un paño, cuando están 
fritos se les quita la piel. Se abren por un lado o por donde tienen 
la colíta, se les quitan las semillas; se remojan en agua con sal 
para quitarles lo picante y se lavan varias veces. 

" Se rellenan los chiles con el cazón frito. Se baten las claras 
a punto de turrón, se agregan las yemas, un poco de sal y pi¬ 
mienta y un poco de harirta; se rebozan los chiles y se fríen en 
manteca o aceite caliente. 

* Se pone a hervir un poco el caldo donde se coció el cazón y 
se añade eí frito de jitomate, cebolla, chile morrón y el achiote, 
sal y vinagre. Se agregan los chiles rebozados, se dejan hervir 
unos minutos y si se desea se agrega al caldo un poco de harina 
colada para darle más consistencia. 


SALPICÓN (DZnC) 
DE VENADO 

YucMtín 



Comensales: 6-8 personas 
Tiempo de preparación: 20 minuios 

Utansilios: Raciplénte. 


1/2 kSo da venado pib8¡ 2 naranjas agrias: 1 manOfO de cBantro; 
2 de rábanos; sal a gusto: ¿ chi/es verdes: 1 oaboBHa 

picada. 

* Se deshebra el venado y después se pica. 

* Se pica muy menudito el cilantro, rábanos, cebolla y chite ver¬ 
de, se añaden a la carne sazonando con sal y jugo de naranja, 
se mezcla bien. 

* Se rectifica la sazón y lo ácido y se sirve sobre tostadrtas. 
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SOPAS 


Los pucheros úel Sunests deríixm con toda eiTictenaci de ¡as recetas españolas cte¡ S^lo de Oro. 
f^s oUds podiiúüSp cuyo perfíims enZoqitiecu a Sancho Fianza, tienen sus hermanas ^nerkxFias en 
estos tierras donde se las preparo dle to mísniQ manera peno con el agregado de algún é^gnedienie 
íooQi. Ast encontramos en algunas un puñado de recaudo coronado, en otros un manQ/d de cOaniro 
o un chayóte ponido por ía micod, que da a¡ cofyunia uno personaHdad, un toque ádrente. 

Di esta sección también damos ¡a neoeta de una pequeña odra maestra de to cuÉffHjrrái/uoateoa' 
¡a sopo de tima, cuyo aroma deñcioso derivo def especíaí salxw deí caído de solpúnentodo con que 
de£>e hacerse, realzado por el perfúme inímitobte de ki Urna ffesoa^ La m^orsopa de ttnafúeac^BQ 
que soboneamos en eí restaumme Los Aímendros de TToiL preparada con Urnas recién arrancadas 
de ios ramas de ¡os arboles que crecen en ei huerto, detnís dei patio donde se cocincL tíos Qeoamos 
a Méxkx} una docena de esas l&nas exwchyrdmariasz ía sopa que preparamos cuatro dios después, 
a l.dOO küómetros de Ticul, era exceíente, pero ya no tenía esa tmnroüúloso pagando 

Otro recuerdo de Púye está asociado a una sopa. La mgor oocffiero de San Crtsíóbül de Los Ca¬ 
sos, ía supestioa cHJdad deí estado de C?iidpas, es doña Maríi Cazara de Coronel. Entre sus moroof- 
iíOsas espedaJidades hay un guqjohate prensado de amotogio, unos tamales de azacán oioíñidables, 
un ante fo seo un postre; de origen conüentuoí que se hoce oon 50 yernos... y la sopa depon, ptatúlo 
tpíco de C?iiqpüs, cuya receta es identiDa a ía de ía sopa denudas de ErtrernadurtL y uñóse acuerda 
de que Hernán Cortés y muchos de sus peles eran extremeños,,. 


SOPA DE PAN 
A LA ANTIGUA 

San Cristóbal Las Casas (Cbiapas) 

Típica receta de una sopa que, nacida de fa necesidad de aprove¬ 
char eí pan duro, se transforma en una exquisitez compficada. 
En cuanto a ía versión con sardinas, apta para Vigiíia, menciona¬ 
da entre las aVariaciones», el dk que ia comimos en San Chstó- 
bai, en ei corazón det estado de Chispas, su sabor nos recordó 
iñmed/atamenfe otra sopa, «de migas^r ésta, que con aditamento 
de sardirtas y uvas nos ofrecieron en las Alpujarras, España, en 
un pueblo chatre por sus jamones, Trevéíez. 



C^mensalest é^S penorsas 
Tiempo de prepmrmdóo: 3Ú taioatoé 
Tiempo de cocdéo: SO ¡Miinutom 

IKensfios: Sartén grande, pape! e^aza. cazuela de 50 cm, de diá- 
rnetro O recipiente para homo de 20 x 40 cm. aproxirnadamente en¬ 
grasado ligeramenie . Precalen tar el horno a 220 "C. 


í cabeza de afot eeadoa f pai^Éoe: 6 cuchafada$ de aceite de tneíz 
o de eosaiada mezcéadae con 6 cacbaradea de aceite de oSva; 
f cocharmdm de acbiota en polvo o páfTwrtidin; T cebóte mediana 
meada y rebanada muy fma: 700 jpriwwi de aknandras fdetaedae 
tb\ p éi wr; Z pk f ámrto mroiom mmadoa, p^aóoe, aÉ> wemMa y en fqjba; 
lOaácapemepartidaepotlatnitad; BCípamoedeaceitunaamba- 
nedae: dptmrtatee mediafíee atadoe, peíadoe, menf&m y pácá* 
dtm; í9tFodecakk>da ea Í pi fí n en ta do(verrwceml;20iebanmdaede 
Zcméapen frafícéaeboSbQdaid^aníahor; St^iabacitaaiargm 


rebanadas a fo isriro; 150 gramos de jamón en cvadrftos pequa- 
ños; 2 ptomates grandes asados, pelados, sin semMa y en caer- 
terones: 5 chSes güeros asados entaroa: 50 gramos de pasitaa 
remojadas en brandy e ron: 2 huevos: 1 cucharadrta de orégano 
asado y pasado por tai tamiz; sal y pimiema. 

* Se hace una pasta oon los ajos asados, 1 f2 cucharada de aoei^ 
te, sai y pimienta, 

* En 6 cucharadas de aceite se fríe el pan hasta que dore, se 
escurre sobre papel, se unta con la pasta de ajo, se salpinnenta 
y espolvorea con el achiote o pimentón, se reserva. 

* Se calienta el resto del aceite y se fríen cebolla, almendras, 
rajas de pimientos, alcaparras, aceitunas y los jitomates picados, 
se salpimenta, se deja hasta que se seque un poco (10 minutos 
aproximadamente), 

* Se calienta el caldo de salpimer^iado. 

' En la cazuela se pone una capa de pan, se cubre con el frito 
de tomate, la mitad de las calabacitas y el jamón, se cubre con 
otra capa de pan, se pone más frito, el resto de la calabacita, 
los jitomates en cuartos, el resto del jarrtón y las pa sitas, y los 
chiles güeros adornando, 

* Se baña con el caldo rectificando sal y pimienta. 

* Se baten los huevos hasta que queden bien esportjados, con 
ellos se cubre todo lo antenor, se espofvofea con el polvo de oré¬ 
gano y se hornea hasta que el huevo esté dorado. 

Variaciones: 

Se pueden agregar trocitos de frutas o plátano macho frito. Para 
vigilia se usa un caldo de pescado, arorrratizado con hierbas fi¬ 
nas V anís, y se agregan sardinas u otro pescado en trocitos. 


Altar da muertos da ía famifia Suéraz Soíts a su rnadre. Mérida, 
Yucatán. wLos espíritus se aíimentart de los aromas de sus 
platinos favoritos... y tos vivos se tos comert.» 
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PUCHERO VAQUERO 

Yucatán 



CoitieoM/e«: áS per^onmf 
Tíetopo prepMtMcióñ: 20 miauto^ 
Tienipo de cocción: i 1/4 hor9S 

Ut»nsil¡os: Olía de 3 litros 


í/2 kBc do fjsijy (cnm« satodgj; 2 c»iotoz»s: 1/2 t 020 de orrox; 
1/4 k9o de hojms de chAyM; 2 ho^s de ofé^ano: 2Ó3diefttos de 
ojo crudo: 1/2 cafrffz# da a/0 osoáñi I cobodñ ajada; T/2 cuduaifg- 
átt 9 úm Tocoodo caiormáo {^ 0 ¥ tocoiol o pimíoñtas antoras: 2 Htroa 
da agua aprCMimaéamafíta. 

En todos los casos, la chay^ puede ser sustituida por espinacas 
o acelgas 

* Si el tasap es nnuy salado se femoja la noche anterior, sí no, 
se remoja por ía mañana Después de unas horas se lava v se 
pone a cocer en olla, se pone hasta la rrjitad con agua, ho¬ 
jas de orégano y los dientes de ajo crudos 

* Cuando está a medio cocer se le añaden las calabazas parti¬ 
das, las pimientas o recaudo colorado, el ajo y cebolla asados 
y las hoias de chaya. Se tapa y se deja cocer bien a fuego bajo- 

* Cuando la chaya está cocida se porte el arroz remojado y bien 
lavado, Se rectifica la sazón, se deja 20 minutos más. 


SOPA DE GALLINA 
CON ALMENDRAS 

Yucatán 

La sopa pfeferkia de Francisco de Montejo eí Mozo íí507-1565}, 
congu/sfadór de Yocatán, 



Coiaaamaia: ó-B peraonas 
Tiempo de pfieparvclón; J5 mioutoe 

Tiempo de caccióo: 2 1/2 boíM, eo olla empréa 4S mlaatoe 
üteniJttos: Olla, cacerola honda, tazones. 


í/2 gaMna: 2 íl22troa de agtm; 2 hua^oa íkíroa; ÍOOgmmoa de 
a/kf>endrma:4^tomatee aamdoa, petedoa yainaemiBa: 1 chie mo¬ 
rrón picedo; T cetoMa picmda; í/2 vmao de jerez: le grasa del cal¬ 
do; 50 dSi taMado; 8 hel>ma de azahón aamdaa: 

T codwdto da orégano maedoi aat y p imian ta moBda; I embaza 
de afo maeda. 

* Se iímpta bien La gaHina. se hierve con ajo, orégarK) y sal, 

* Se deja enfriar d caldo, sequila la grasa del mismo y se reserva. 

* Se retira la gallina, se deshuesa y se le quita la piel, se pica 
y se regresa al caldo. 

* En la grasa del caldo se sofríe eí jitomate, la cebolla, el pimien¬ 
to y las alntendras molidas. 

* ^ deshacen en un poco de vinagre, la pimienta, el jerez, aza¬ 
frán y sal y se agrega el caldo- 

* Al momento de servirse, se adorna con pedacitos de huevo 
duro, perejil picado y queso rallado. 


SOPA DE LIMA 

Yucatán 

Uno de tos c/ástoos dé la coctoa yucateca. 



Comenaalea: lÚ-12 penooaa 
n«mpo de preparaci&a: 2Ú mlmifo# 

Tleoipo de coedéa: 45 miantoa 

Utensilio* *: 1 cazuela, 1 sopera, 1 sartén, 3 pía ti tos. 


2 BfFoa da caldo da aa Épkm Mm do (yer reemim al g iáeniml; 4 
freacma: 2 ptomatea aaadoa y rira aamMa: T eftie gOaro enfeto; 

í pechuga de pavo é 2 de poio; T rama da cjenPo; I rmma de 

epaaota; g tortMea. 

* Se pone a cocer la pechuga con el caldo de salpimentado, 
1 lima entera, el chite entero y el jitomate molido, la rama de ci¬ 
lantro y epazote- 

' Cuando la pechuga está cocida, se rectifica la sazón y se aparta 
del fuego. 

* Se deja que la pechuga enfríe dentro de caldo. Se retira la pe¬ 
chuga, se deshebra, se baña con jugo de lima. 

“ Se calienta el caldo y se vuelve a poner la pechuga a que hier¬ 
va a fuego lento unos minutos. 

Ingredientes pare acompañad^; 

* Se corlan las tortillas en tiritas y se doran en manteca. 

* Se retinan dos timas y un chile habanero asado y picado. 
(También se puede poner la ralladura de lima, cuidando que no 
vaya la parte blanca.) Cada quién se sirve a su gusto. 


CALDO DE 
SALPIMENTADO 

Yucatán 



Comeaaaiea: S-IO pemana# 

Tiempo de prepandéa: 3Ú mlaytoa 
Tiempo de coedáo: 2 1/2 m 3 horaa 

Ut«rutto«: 1 recipiente con tapa, 1 comal, molcajete o licuadora, 
1 trapito. 


8 pkrdenta a goedma: ÍBpíméentaa negma; í/2 cucharwda da oré¬ 
gano fraaoo; T rmfa de ceneto; 5 davoa: 2 cebezaa metMaima de 
ajda aaadoa; 2 cetoBma; 10 granoa de anía o comino. _ 

MUGREIHBiTES PAM £L CAWO: __ 

4 ftfoa dé agua; í/2 kMo da iHÉaaoa da temarm; 4 akmea de po8o 
ó 2 de pavo: 2 huecaiea depoMoá í de pavo; 1/2 aídtafmda de 
aat groe—; 1 Sma entetm: 1 rama de hiettabuana^ 

* Se tuestan todos los huesos un poco machacados y se ponen 
a cocer con los huacales y los alones con el agua fría y la sal; 
cuando suelta el hervor, se espuma y se agregan las cebolfas 

Y ios ajos asados. k 

* Las especias se asan ligeramente y se muelen en la licuadora I 
o en el molcaiet»^ Se amarran en el trapito y se porten en el cal- f, 
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do junto con la \ma, se deja hervir a fuego lento durante una 
hora o hasta que tenga tres litros de agua aproxjmadarrkente- 
' Cuando el caldo está listo se cuela v se desgrasa; se reserva. 

Nota: 

Se puede hacer en la olía exprés usando 2 ó 2 1 /2 litros de agua. 


SOPA DE HABAS 

receta de LUy Mena (Campeche} 



Cometi&mies: 6 personAS 
Tiempo de prepmrecién; 2Ü minutos 
Tiempo de cocción: 45 minutos 

Utensilios: Recipiente, olla, freidera pequeña, cazueliia, sartén. 


1/2 kHo do habas: t cabeza do ajo bien asado: 2 cuchaíodas do 
mantoqumo: 1/4 do cucharadita de polvo de pimienta; 1 cuchara¬ 
da do harina: 1/2 cucharaíñta de carbonato; pon do mesa. 

* Las habas se rerriojan una noche anterior en agua de sal. en 
la mañana se pelan y se ponen a hervir con agua dé líuvia y el 
carbonato. Cuando ya están bien cocidas, se muelen y desme¬ 
nuzan en el caldo donde se cocieron y si está muy espeso se 
le pone un poco más de agua, poniéndole su buen punto de sal 
y la cabeza de ajos, se vuelve a poner al fuego a que hierva por 
espacio de un cuarto de hora 

* La mantequilla se pone en urta freidera pequeña y se pone al 
fuego a que se dore, añadiéndole la harina en polvo, para que 
se tueste. Tomando un poco del caldo de habas, se lava con 
él la cazuelita y se echa dentro del resto del caldo, añadiéndole 
el potvo de pimienta y dejándolo hervir otros diez minutos y se 
aparta del fuego. 

* El tanto de espeso debe ser como el de un atoiiiio suave. €1 
pan de mesa se corta en trocitos, se fríe en manteca muy calien¬ 
te, se desengrasa en papel y se echa dentro del caído al servirlo. 


PUCHERO DE 
GALLINA 


Yucatán 



Coméaseles: 16* *18 personas 
Tiempo de preparación: I hora 
Tiempo de cocdóa: S a 3 2/2 horas 

Utensttoi: Olia, platón, recipiente, tazones, platos extendidos, 
platítos. 


1 gaMna gorda: í/2 kdo de cante de puerco; 1 calabaza: 1 chayo- 
to; 3 cemotos; 4 zanahorias; 2 cdkiabos: 1 plátano: 1 col: 2 na- 
ranjaa; 1 Sma agria; sata gasto; 3 manojos de rábanos; f mano¬ 

jo de dtontrp; 2 nmaa de hierbabuena; 1 cabeza da ^ asada; 

1 K^Kharadha de pémienta negra asada; 6 davos da olor asados; 

2 ceboMas grandes asadas; 2 hojas de orégano asado: 1 pequoíe 


de fideos: 1/4 kUo do arroz; 1/4 kilo de garbanzos: 4 litros do agua 
o fondo do ave sin sal; 1 cu^taradita de azafrán asedo. 

* La gallina y el puerco se limpian bien y se cortan en piezas 

* Se acomodan las piezas de carrte en una olla con suficiente 
fondo de ave, sal y se cocina; se espuma antes de que hierva 
' Las verduras se lavan, se parten por la mitad y se añaden al 
caldo junto con las especias enteras, cebdias y ajos asados. 

* Los garbanzos se remojan, se pelan y se agregan al puchero 
con las hojas tiernas de colinabo y las puntas de cilantro y cuan¬ 
do estén bien cocidas, se acomodan en un platón artísticamen¬ 
te. Los plátanos se ponen casi al último y se sacan cuando están 
cocidos. 

* Cuando las carnes están cocidas, se retiran con un poco de 
caldo y se mantienen calientes. Se añade el arroz, el azafrán y 
se deja hervir unos minutos, se rectifica la sazón y se agregan 
las puntas de lima, ios fideos y la hierbabuena 

* Se prepara el salpicón del puchero, picando muy menudito los 
rábanos y el cifantro. se acomodan en un traste hondo y se tes 
agrega el jugo de fas naranjas agrias y sal («puch»). 

* El puchero se sirve en platos planos, colocando piezas de ga¬ 
llina y de puerco, rebanadas de verduras y el puch. condimenta¬ 
do con chile (opcionalJ 

* Et caldo se sirve bien caliente en tazas grandes, con sus fideos 
y su arroz. Se condimenta con salpicón y una rebanada de lima. 


SOPA DE MAÍZ 
CON LECHE 

receta de Uiy Mena (Campeche) 

KSsicocharv significs hervir en agua y sal. En cuanta a fa opinión 
acerca de fas latas, hay que recordar que esta receta se escribió 
hace 60 años. 



Comensales: 6 personas 
Tiempo de preparación: 20 minutos 
Tiempo de cocción: 25 minutos 

Utensilios: Plato, cacerola con rapa, freidera chica. 


1/2 titro de leche; 1 iota do maíz ó € mazorcas salcochadas: 1 cu¬ 
charada de mantequitíe; 1 cucharada do harirw; un poquito do pí- 
nítonta en polvo. 

* Se toma la mazorca salcochada y se desgrana o se abre la 
lata de maíz y se pone en un plato un cuarto de hora antes de 
guisarse; es nocivo para la salud comer o cocer cualquier con¬ 
serva sin haberla sacado de la lata con anticipación. 

* Se pone leche con sal al fuego y cuando esté hirviendo, se 
echan los granos del maíz y se deja cocer por espacio de diez 
minutos, bien tapados; después se pone en una freidehta la man¬ 
tequilla V cuándo ya esté muy caliente, se echa la harina para 
que se tueste: se echa dentro de la leche y se añade el polvo 
de pimienta: se deja hervir por espacio de otros diez minutos y 
se retira. 

* Se sirve caliente. Esta sopa puede hacerse de papas cortadas 
en rajitas o rebanadas, o cualquiera otra legumbre. 
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VEGETALES 


Eh ka cocDTaewüpeadéís^to AVI, laoomeerad oÍDiTeniDsiipremo* * Los ríooís ia oomím en abun- 
donckz, pobres^ cuando pc^lúnbaoerto, se oiraocüjcjn cié eíto. Esto era pasible ^rocías a ki exsien- 
crá de grandes anénates comestibies. 

£>i AniénixitoQiimCTitackínerafFKÍswge®^ ^ la n^gwndeiSlineste no abundaban frtí abun¬ 

dan en nuesms días) tos demás cuiíníabtos, y desde hace mucbos^tosse te dedte aproctoc^fT^, 
Pyoies y Las comes penenecÉi a anímaies pecjueños y saíoq/es. Al Uegor tos e^xiñaies 

a Méxkx), se encontraran que ei tinte animal domesttedo era el cepescutoBe, un roedor con aspecto 
parecido a un perrito, hoy casi ext^^guido, cuya come se comía. El arte cuUnario de te cndte onwí- 
conos no tenia por ideal, como entre te españoles, un suculento y monumeyual osado, sino que, me¬ 
nos espectacutormente pero de manera mds reffnada, buscaba to per^ocidin del opndrnenío g de fa 
corT^fnación úe hierbas y especias. Los aromos se encerratxín entre ^K^fas de pkítono y pencos de 
maguey, dentro de bomos exmoados en el suelo y bermétioamente oemodos. Simp^fícando te oon- 
oeptas, puede decirse que te señores españoles en sus grandes banquetes querían demostrar su po¬ 
der» y sus habúidades oenatoriasí y ios señores mayas, su sapierycia y reftiomienío, 

£>i to región deíSdneste, boy oartos plantos autóctonas que son parte importanm de te usos culi* 
norte: la trfiqya, de bermosos hqjas oeídes, y el ctomásíte cboyote son dos «liempte. Gracias a te 
inmigrantes árabes y choios, desde Yucatán hasta te costos de Chiopos se cultixxm oíros oegetales: 
te medtiemineas bereryenos, que son mós populares en Merida que en otras midodes del pah; te 
peptoilte y oote de origen oriental, per^ctameme ÉníesradOs a la cuíteria local; el quimbombo (o 
chimbombó o angú), fhíto de una enredadera con aspecto puntiaguáOi el q/o morado de Tbbasoo, 
desconocido en otras parces, que no es sino el fino ecboiocce de fhmcte la cebolla morada, todÉsp^- 
sobteDTgnediente de escabeches, y no oíoidemoslayuoa, la generosa plañía que es la base de aiinen- 
faMion de otras zonas de Anierica y que en México, sote en el Sureste, poco se consume. £>i te oafles 
de Mértóü y otras ciudades y pueblos del Sureste, to oenden cocida con miel de obgdr “nquÉamo pos¬ 
tre'; añade francisco J. Santamaría su Diocíoiterio de M^icanísmoe^ 


FRIJOLES COLADOS 
Y FRIJOLES DE OLLA 

Sureste 

Dos recetas en una: /ojotes de olla y (ñjoíes coiados. Los fñjoíes, 
cocinados de mií maneras, formar} parte de te defa átaña de 
todo México. 



6-8 personas 

Tleiupo ée preparmción: $Q mlnnt&s 

Tiempo de cocdóa: 2 1/2 a 3 horas aproximadameote 

Ut«ntlkia: Olla d« barro, colador chino, sartén, cuchara de madera 


SOÚ grmrws da da oMa con su caído á 500 gramos do ñ^o- 

fas nagros; 10- Í2 taias da agua: Íó2 coboMaa rabanadas; B mr- 
^madm da manteca da cardo; 1 cucbamdada sai;3hoimdaapa- 

lOft»: í ch8a hatanoro asado y picado, _ 

• Los fríjoles una vez limpios, se ponen en la olld junto con la 
cebolla, 3 cucharadas de manteca y se deja hervir urt poco. En¬ 
seguida se ba}a la flama y se tapan, se dejan durante 2 horas 
aproxirr^darrtente, hasta que estén tiernos, pero no suaves. Los 
frijoles no se deben menear durante su cocimiento. Se añade 
sal y el epazote y se deja^ fuego ler^to 30 minutos más. Estos 
son los frijoles de ola. (En la oNa exprés se cuecen en 30 minutos.) 

• Para hacer los frijoles colados, se pasan los frijoles de la olla 
por el colador junto con su jugo, para obtener un puré suave. 

• Se pone en la sartén 3 cucharadas de manteca y ahí se fríe 
1/2 cebolla rebanada gruesa, hasta que se acrtrone, se agrega 
el puré de frijol y un poquito de chile habanero picado, se dejan 
a fuego fuerte moviendo continuamente hasta que queden es¬ 
ponjosos pero no resecos. 


ARROLLADMEOS DE 
BERENJENA 

Yucatán 



Comeasaíma: 6-8 pctsoaaa 

Tiempo da praparacióo: Sú minutos 

Hampo da cocciáa: 20 miamtoa aproaiEaadaMMraata 

UtsnsKos: Reciptente, cacerola, sartén, platón. 


2 haranianaa grandas: T2^^iiífiatw< asados^ paladotyskfsamdl»; 
f d2biMvo#cocfcioii; ícabo8BpÍGada;2í8antasdaafo;pimianm 
moMda; 

* Se cortan las berenjenas en rebariadas delgadas, sin pelarlas 
y se remojan en agua con sal. 

* Para preparar la salsa se fníe la cebolla, los dientes de ajo, pi¬ 
mienta molida y se agrega d jitomate molido. 

* Se sacan las rebanadas del agua con sal y se enjuagan, se ex¬ 
primen un poco y a cada una se le por>e un poco de huevo duro 
ctemenuzado y un poco de salsa de jitomate, se er¥olla, se ama¬ 
rra con un hilo y se sofríen; se van colocando en una sartén o 
platón extendido, se le pone por encima el resto de la salsa de 
jitomate y se cuece a dos fuegos o en el homo a 190 duran¬ 
te 15 minutos aproximadamente. 


Paréete el cengreío, ia jaiba bañe una cama deheiosa púa te 
yucafócos saban aprovechar exc^entemente, como en estas 
preparaciones: en refí&io Manco, ante (ver receta pág. 2021 
y en chümoée (ver receta pág. 20t}. Una imponente estala 
precolombina úe piedra, completa el coryunro^ 
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CHAYOTES 
REBOZADOS O 
«NIÑO BITONGO» 

Yuí^atán 

Eí chayóte es pfants doméstica^ freí y sana: es trepadora, no re- 
Quiere cuidados, se aprovecha su fruto y su raíz, para ensatadas 
y duices. 



Comensñlés: 4-6 porciones 

Tiempo de preperación: 30 miiítitos 

Tiempo de cocción: 50 minutos aproximadAmeate 

Utonsiliosi Cacerola, batidora, sartén, cacerolíta. 


364 ch ayotes, según et tamaño; 2 huevos crudos; 1 cucharada 
rasa de recaudo coforado (ver recata): 466 cucharadas de hari¬ 
na; 3 jitomates asados, peíados y sin semiíia; 1 ceboita chica: 
í/2 chite morrón: í chita xcadc (gúaroi: sai; 1 cucharada de vina- 
gre: 2 dientes de ajo asados: manteca o aceite, ef rtecesario^ 

* Se cuecen los chayotes. cuando están fríos, se pelan y se 
rebanan. 

* Se baten los huevos, primero las claras a punto de nieve, des¬ 
pués se agregan las yemas, 1 cucharada de harina y un poquito 
de sal. Las rebanadas de chayóte se untan con harina, se rebo¬ 
zan en el huevo batido y se fríen en rnanteca o aceite. 

* Para preparar ía salsa, se deshace el recaudo en una laza de 
agua V se pone a hervir con sal, el vinagre y el chile xcatic ente¬ 
ro: después se fríen las rebanadas de jitomate, cebolla, chile mo¬ 
rrón, dientes de ajo y se añade al guiso. 

* Se deshace una o dos cucharadas de harina en un poco de 
agua V se cuela en el guiso dejando que dé un hervor después 
del cual se añaden los chayotes y se deja un rato a fuego lento 

* Se pueden servir también las rebanadas de chayóte ya fritas 
con un escabeche de cebolla encima o con salsa de jitomate frito. 


Retteno: 

• Se fríen en la manteca los frijoles molidos, se les agrega una 
taza de caldo en que se cocieron. 

* Se dejan en el fuego que formen una pasta. También se pue¬ 
den hacer empanadas, haciendo tortillas chiquitas con la pasta 
de plátano, rellenándolas con los frijoles refritos, o con queso. 
“ Se doblan y se fríen en fa manteca o aceite, 


CHULI-BÚUL 

Quintana Roo 

Guiso humiíde, típico de fa cocina prehispánica, con un sofá agre¬ 
gado europeo: un poco de manteca para suavizado. 



Comensaies: ÍO-12 peraonas 
Tiempo de preparación: 40 minutos 
Tiempo de cocción: 1 ó 1 Í/4 horas 

Utensilios: Olla, licúa dora, cacerola, platón. 


I kilo da tríjot nuevo (dapraimmcia coforado} en vaina; Bu8 elo- 
res tiern os y dosgranados: 1 rama da epazote; sal y manteca ta 
necesaria: 100 gramos de pepita roatada y moHda. 

* Se les quita la vaina a los frijoles y se ponen a cocer en agua 
suficiente: cuando estén medio cocidos se les pone sal y fa 
rama da epazote. 

' Los elotes desgranados se muelen, se deshacen en poca agua 
y se cuelan; se pone esto a cocer y se mueve constantemente, 
se le agregan los frijoles ya cocidos, la manteca necesaria, sal 
y el caldo de los fríjoles: se sigue moviendo, se baja el fuego y 
se deja hasta que hierva y quede algo espeso, como un tamal. 

* Se viene después en un platón, así caliente, para que tome 
forma y se espolvorea con la pepita molida antes de servirlo. 


TORTA DE PLÁTANO 

Chiapas 



Comensales: 8-10 personas 
Tiempo de preparación: 40 minutos 
Tiempo de cocción: 15 minutos^ 

Utentilloft: Sartén, recipiente. 


6 plétartos de CasÜHa (no madurosi o machos; 4 curdtaradas de 

harina: SO gramos de mantegudla; 50 gramos ds queso; 2 hue¬ 

vos; 2 tazas de fr^ohs cocidos; SO gramos manteca para frek, 

* Se les da un hervor a los plátanos en agua, se muelen y se 
les agregan tos huevos, harina y un poco de sal. 

• Se pone ert un molde engrasado la mitad de la pasta de pláta¬ 
no, después el relteno de f rij;ol y un poco de queso, y por último 
otra capa de plátano y la mantequilla en trocitos. Se mete al hor¬ 
no a 210 * *C. 

‘ Se sirve muy caliente. 


CHAYOTE 
CON QUESO 

Chiapas 

Comensaies: 6^ peraoaas 
Tiempo de preparación: 20 minvtoe 
Tiempo de cocdán: 45 minatoa 

Uteiiiikia: Cacerátita, batidora, sartén. 


2 chayotm thriHra; ÍÚOgmrrtmds guaso fiidb; T husvo; f 

T ceboMa ao ascabacha dé vinagre; sai. 

—------ ^ 

* Se cuecen los chayotes, cuando están fríos se cortan en reba^ } 

nadas delgadas, se toman dos de éstas y en medio se les pone 

un poco de queso rallado y se comprimen para pegarlas, ) 

* Se bate la clara a punto de nieve, se agrega la yema y un poco ^ 

de harina y en esta mezcla se rebozan los chayotes y se fríen. j 

* Se sirven con escabeche de cebolla o con una salsa de jito- j 

mate frito. i 
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SALSAS, ADOBOS 
_ Y RECAUDOS _ 

"Muerta es, y rmty de nocar, la dÉoersídad de yerbas i//lores que a Vueaedn ornan**, cdfrrna asom¬ 
brado d padre fhmdsoano Fray Diego de Umeta (1524-16791 poco antes de nombrado obispo 
de esa dicksesis. £1 seoero sacerdote obseroa que loe mdiosyuccztecos son 'dmíyos de buenos olores** 
Aunque su RaUidÓa de ¡mm cosas da Túc^áb no es un übro dé oocra, JToy Diego no d^ de anotar 
con derta gkxonena que ""hacen yuesodos de legumbres y cesne de cenados y opes monteses y do- 
mesdoGS, que hay muchas, y de pescados, que hay muchos* *: Y parece que se ie rtaoe qpuo la boca 
cisando habla de los ^isolsas de pemiertta y legumbres” pora sus "bunios mant^iímienws" 

Las habitantes de ¡a región maya —ei Sureste de Mánco— sozonoban y coioreabon ios comes 
—todos eOos de cazo— en el momento en que el onímal era matodb. Los /hitaban con una mezcla 
de semina de achiote monda, orégano dei monw, otras yerttas y sal^ Asi tmtadas, los comes se oon- 
serooban m^for y odquirkm un myor sabor al ser cocinadas bqjo el suelo entre piedras. Con esta 
mezcla trataban tomE^ lo come de penado preciomente cykmodaagoipes de p¿dras: tuego lose- 
cobon y la deshebrabon para príparw ei dziit (en lo seocióri de Antqriios dOmos la reeetn más moder^ 
na de esto espectolkiad, bq^ ei nombre de So^Tiedn de perKidol 

Otro descubrimiento tnportante de los oocmeras mayas /be la oentqfa de tostar o quemar ¡os éi- 
gredientes de las salsas o reixiudos^ con chile quemodo, orégano y toraBos de maíz osadas se obtiene 
un recaudo negro í^gerameme amargo, exquisito y muy digesmxf^ (La costumbre se ha extendido por 
todo el poG: muchos moles de otras panes P^ ^ tortzQa quemodaj 

Con la de los prxxíuctDs de España ki ooc^o dei Sureste se enriqueció ertraord^onamen- 

te. Los recaudos se pei^feccionaran con el q}0 asadb y molido, el aiafhm, el anfe, el oinegre y eijugo 
de nararya. Hay cocineros que osan la mqyorid de los ingredientes, otros Umstan el pracedúmento 
a los jÉtomotes y los <¿ 06 ^ 

EYi nuestros dÉis, los recaudos mulíicotores y aromádoos son lo carocteristkxi del Sureste, y su 
perfíane inoonfbntbble inoade todas sus oodnas. Se dkx indistintamente ‘Recaudo" o "neoodo” poro 
indicar estos mezclas de hierbas y especias, tnodíciofiaimente molidas en mokxyete de piedra, susti- 
tuibte por una ücuadora, para comot&Sad del cocinero de hoy. Los recaudes se diluyen con diversos 
líquidos en ei momento de su uso, siendo común eí aripteo dei Jugo de nororya agrio, que abundo 
en la región. 

Las necaudos más populares se penden preparaá£3s en los puestos yueoíooos de kís mercados 
de todo el pos. 


ADOBO COMÚN 

Sureste 

utilice éstos y otros adobos para sazonar carnes y pescados a 
fa plancha. 



Pmrm 2 kilom de c^uite o ptsaemda Mf^MÉMMiadMiDeBte 
UtAneSot: Comal, lícyadora. 


2 cucharadam de aMofa 90 púhro c m pasta; cocharadhada 
comkw; í cucharada da orégano; f/2 nja da canato (B cm.í: 
4cía¥0*datyor; í/4cv^madhadap imh imnagra: ícabazachi- 
ca da ajo a$ada; 1 taxa da Jugo da narmnta agria o juga áanarwo/a 
C0O Jugo da 4món 0 vinagra auava da manzana o dai bwijifo; 

T/4 cucharadHa da aal: 2 euchafgdw da rnoaita fppctonai/. 

• En el comal se asan ligeramente todas las especias. 

• Se muelen con el jugo de naranja, aceite, ajo y achiote. 

• En el momento de usarse, se ponen al fuego unos minutos, 
hasta que suelte el hervor. 

fióte: 

B aceite es un agregado recomendable para las carnes que se 
van a asar a las brasas, como primer paso. 


HA*-S¡KIL’PAK 

Yucután 

Ef nombre de esta saisa es maya: Ha ' significa agua; sikit, semi- 
íla de calabaza: p'ak, yffomafe. 



3 fmfas 

Tiempo de preperoclón: ÍO mioutom 

Tiempo de coedáo: 5 mioatoa mpmmímMdMmeote 

Utsnstto»; Molcaíele o molino eléctrico, recipiente hondo. 


2 taxaa da papHa da caíabaia »acm roatada an tm comal ú aartéfí 
(aa voitaa constantamanta haatm qua detrinj; t/2 cuchamdHa da 
aajynmaa; í chMahabanamatado, datvamdo yphado laapoa- 
da hacer oon cuakpMar chaa fmacof: 3 Jhomataa muy rojoa aaa- 
do$, patadoa y akt aamMa; 1/2 tata da agua aproximada m a n t a : 


S cueh a radag da cMantro picado; 2 cucharadaa da a lc apanm 



* Se muele la pepita con sal, en el molcajete o molino eléctrico. 

* Se nr>achacan muy bien los jitomates y se mezclan con el pol¬ 
vo de pepita, cilantro, chile y alcaparras. Se le pone el agua ne¬ 
cesaria para que quede una salsa cor^stsieme, que se pueda un¬ 
tar en tostaditas. 

























CEBOLLA MORADA 

Sureste 

S3fs3 fTíuy picsnt& Sirv^íB pof sepsrBÚO^ BfYiBnfes efe 

emociorres fuertes. 



Tiempo de prepMM^ciáa: 15 minatom 
UtonsiKos: Recipiente 


* Se pone la oebdía con todos los ingredienies en una cacerola 
o recipiente y se deja con el vinagre hasta que se cueza ta cebo¬ 
lla. Debe quedar tierna. 

Nota: 

Si se concentra mucho el vinagre, se puede rebajar con un poco 
de agua al momento de usarse. Se recomienda rebajarlo con 
1 taza de jugo de naranja fresca, ai momento de servirlo. 

Este escabeche se puede hacer también con cebolla morada en 
lugar de cebolla blanca. 


l eaua de mormU pfcpda muy ffna; 2 ettSas haban&ras ssa- 

dQ 9 . d 99 V 9 nBdQs Y picados ññ&s; í/2 cuchmadita dé asi: i iszs 
dé nsrsnfs sgHm. 

' Se mezclan bien todos los ingredientes. 


CHILAKIL 

Sureste 



Pmim 2 Jdlos de cerne eprojdmadtitiefif e 
Heispo de pispszmclént 20 minutom 
Tiempo ée cocdóin 5 míttutoa 

Uten*lio«: Camal, licuadora 


g chMoa rofos ascos, am ssmMa y Hgsrsmsfíts stséoa: T csbszs 
msdmnsássfoaáasds: 2ciKhafsdaadsBchiotssfípoiv0O0npaa- 
tm; 6 pimisntsa ós Tsbsaco; 2 cucftemdéu dé orégano; 4 tdsvúa 
dsoéoF: 1/4ctichsfSíStadspmnésn ^ no^;í/2cochan(Stsó&asÍ: 
2 cuchmrsdsa ds acoits fopeiúnsif; t tszs ds jugo do nsrsf^ sffrís 

ojiíQOdónmsr^dtdcsconjugodsMmóñovinagrwaos¥adammn- 
zmns o ási bsrrMto. 


RECAUDO NEGRO 
(O DE ESCABECHE) 

Sureste 



Psis 1 kilo de esme aproKtmsdsmeate 
Tiempo de piepemddit; 15 mÍMtuiúS 
Tiempo de cocddo: 5 ntinvloe 

Utensftos: Comal, lícuadora. 


8 pimisntaa rtogna: fO comlnoa: 1 esboza da ^jo* asados y das- 
granados; 7 cochfndfta dé mí; g ctovoe dé otor; 2 cucfaomdée 
da orégarto asada; 1 taza da jugo dañara/^ agria o jopo da naran- 
ja Aden oonjogo da ftndn o magra suanra da manzaría O dai barrí- 
Éto; 2 cucharadas da acaHa^ 

* Se asa todo ligeramente y si es para adobar carnes, se muele 
con el jugo de naranja y acede, 

* Al momento de usarse se pone ai fuego unos minutos, hasta 
que suelte el hervor. 

Nota: 

Este recaudo sin moler se emplea en la preparación det escabe- 
che blarK:o (ver receta anterior^ 


• Se asan ligeramente las especias. 

* Se muelen con el jugo de naranja, el aceite y el chile. 


ESCABECHE 

BLANCO 

Sureste 



Tiempo de preparmdáa; 2S astaatom mproMitmadaaseítie 

Uto niNo i: Cacerola o recipiente horido. 


y/2 Jdto da caboda bi a nc a rebanada ñna; í/2 botada da vinagra 

da yama O de manzana; 2 chdaaiMcaticfgüarosf asados; 1 embaza 

da ajo asad»; 1/2 cttcharadha da sai; 0 pkniamas da Tabasco; 
f cucharada da rpcjodo nagro sin motar (sar racata sjgtáantaí. 


RECAUDO PIARA 
ALCAPARRADO 

Sureste 



Para I poUo á 1 kiio de cama aproximadaaa^ta 
Tiempo de pnpazadóa: 15 miaatom 

iKoniMw: Ucuadora o molcajete . 


y cuc#Mf»dfee da péwfiwiai dé Ctofifa amadas; 4 66 dlantma da 
ajo amados; 3 A4 hojas da orégano Mado; í/4cuchandbm da co¬ 
minos asados; f rp^ da canaia ae>de; I & 2 dmaos amados; 
1 cueharaiSta rasa da samUa da cManírú : 2 cucdmradas da vbm- 
gra; sai. 

* Se muelen ios ingredienties secos, para que quede muy espe¬ 
so, se humedecen con vinagre y se añade un poco de sal. 
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recaudo para 

TAMALES 

Sureste 



Pmrm 3kík>mde 

Tiempo de prepmmdóo: 20 miatttov 
UtensSoa: Moteajete o licuadora. 


I cochmwdH» de pimientas de Cáairtto asadas; 6-7 <Heotes de ^ 
«saddv; S hoise de otégeno asadas Hgeramenta; 10 hojas da epa- 
jpfg, asadas; 1/2 cucharadHa de cominos asados: 1 cucharada 
da achhta; 1/2 cucharat^a de sai; 3 cucharadas de jugo de na- 

rapja agria o vinagra. 

' Se muelen los ingredientes secos muy bien hasta que estén 
espesos, se rodán con el jugo de naranja, se forma una tortita 
y se deja secar. 


RECAUDO DE 
ESPECIA 

Sureste 



Comenmaíea: M pmsoaaa aproximadaineate 
Tiempo de prepaiaclóa: 20 oiliiiitotf 

üfenattos: Molcajete o licuadora. 


4 habim de aaaffén; í cudhatada grande da orégano a«ado; 4 da- 
¥os asadúsi 1 ra^ medíafía da canela (Scm Jasada: 1/4 cuchara- 
dHa da pimienta negra asada: 1/2 cuchatadHa de sal: 1 cabeia chi¬ 
ca da ajos asada; 2 cucharadas de jugo de naranja agria y 2 ctr- 
dMradaa de aceita (oprdonatf. 

* Se mezclan todos los ingredientes asados, se muelen en el mol¬ 
cajete junto con el aceite. Se deshace con jugo de naranja y se 
hace unta tortita. 


RECAUDO DE 
MECHADO 

Sureste 



i poiío 6 1 kilo de carne 
Tiempo de pseparmcióa: 20 mtaetoe 

UtaraSiM: Licuadora o molcajete. 


I dejrtwiiwiirn da CastMa asadas: T ó2pimienfmw de 


Tmbasco asadas; 1 ó 2 daeos de olor asados: í raja grande de ca- 
neia asada: 466 dientms de ajo asados: 4 hojas da orégano asa¬ 
do: 162 cucharadas de irmagra: 1/2 cuchafadha de sei; 2 hebras 
de amdwén. 

‘ Se muelen bien espesos los ingredierres asados, se hurriede- 
cen con vinagre y se agrega sal y azafrán 


RECAUDO BLANCO 
O DE PUCHERO 

Sureste 



3 porciones 

rJetnpo de preparacíéa: 10 mlnulns 
Utensilios: Mok;ajete o licúa dora 


T cucharade dapimientas de CostiBa asadas; 12 hojas de oréga¬ 
no esado: I cabeza de ajo chica & 1/2 cabeze grande asede: S ^e- 
vos de oior chicos asados: I csrchara^a rebosará de cornetos asa¬ 
dos: 1 cucharadrta raboiáíls de somiios de dtantro asadas: 
3-4 da canda asadas: aí jugo da media naranja agria: 1 cu- 
Charadrta de sai. 

• Se mezclan los ingredientes asados y se muelen en el molca¬ 
jete, hasta que quede bien espeso, se rocía con el jugo de na- 
rania, se forma una o varias tortitas y se deja secar. 


RECAUDO 

COLORADO 

Sureste 



Para 2 kúos de come 

Tiempo de preparación: 10 mJautoe 

Utensik^s: llecipíente, lícuadora, coladera. 


2 curdtaradas grandas da achiota en pohro o en pasta: 1 1/2 cu- 
chara^tas da sai: 1/2 cucharadíta da pimienta negra asada: 3 cu- 
td^aradas de orégano asado: 1/4 cuchararéta de chée cahrado an 
pdvo ichée serrano seco japonásl: se puede sustituir por papó- 
ka o pirrmntón picanta: 1 taza de jugo de naranja agria o jugo da 
t>arat)ja dulce con jugo de Umón o vinagra suave da manrana o del 
barréno; 12 diantas de ^ asados^ 

• Se diluye el achiote con d jugo de naranja. Se muele riHiy bien 
con todos los demás ingredientes en la licuadora y se cuela. 
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RECAUDO 
DE CHILMOIE 
O RELLENO NEGRO 

Sureste 



S-é porctííne9 

Tiempo de prepermción: J0 minutos 
Utensilios: Cornal, molcdiete Q licuadora 


Utensilios: Comal, cacerola 


125 gnmos de mentece: 1/2 kilo de jífomefe asedo, peímkf f «fri 
semUíe; 1 ceboMe; í chth morrón: 6 remes de pert^; sal* * 

* Los jjtometes y los chiles se asan, se pelan y se pican. La ce- 
bolla y el perejil se pican lambíén y se pone todo en la manteca 
caliente con un poco de sal. 

* Se fríe a fuego lento y se rectifica la sazón. 

* Se usa con carnes asadas. 


í/2 kilo de chil e ¡epónés seca; 1 cocherada de pffnienfgs de Te- 
basca asa das: 1 cucharadite de cominos osados; 2 cuchatadas 
rebolada$ de pimientas de Castdla asadas; 11/2 cucharadas de 
achiote: 4 cabetes da afc asadas; 4 cucharadas da hojas da oré- 
gano asadas; 1Ú clavos da olor asados. 

El olor de los chiles quemados es muy irritante; quémelos al aire 
libre y tapándose las narices con un pañuelo o mejor jcómprelos 
preparados! 

* Se le quitan las semillas y el rabilo a los chiles y se queman 
hasta que queden negros, después se remojan y se lavan 

* Se muele el chile con las especias, se deshace en agua y se 
cuela. 


RECAUDO PARA 
COCHMNITA PIBIL 

Sureste 


SALSA DE 
CHILTOMATE 

Sureste 



1 í/2 tazas 

Tiempo de preparaciéa: 20 mtauios 
Tiempo de cocción: lÚ minuioe 

Utonsilio»: Sartén, coladera, molcajete o licuadora, salsera 


4 tomatas asados; 1 cebolla; 2 dientas da ajo; 1 Mta habanaro 

antaro: sai- 

* Se pelan los jitomates, se cortan a la mitad y se les quitan las 
semillas sobre una coladera para recuperar los jugos. 

* A|:>arte se muele el ajo y la cebolla. 

‘ En el aceite se pone el jitomate picado, el jugo de las semillas, 
el chile habanero entero, el ajo y la cebolla molidos y se deia freír 
durante 10 minutos: se sazona con sal 



Para ana cochiníia de 4-5 klíoa aprozimmdameate 
Tiempo de preparación: 20 mir>utos 

iH«n»fios: Molcajete o licyadora, comal 


5 cabalas da ajo crtfdo; 4 cebaras da ajo asado; 1 raja de canata 

asadas; 3 cucharadas de pimiantaa da CastOl a asadas; ÍO cuchata- 
da$ da achiota; 1 cucharada rasa da comiños asados; i/2 cucha¬ 
rada da ctavoa asados; 50 gramos da chitas sacos molKlo j; B cu- 
charadas da orégano asado; 1 taza de j%igo de nararyja agria: 2 cu¬ 

charadas da acarta. _ 

* Se pelan los ajos y se muelen junto con los demás ingredien* 
tes, hasta que quede todo bien espeso. Se deshace en el jugo 
de naranja agria y suficiente sal. 


SAL^A PARA BISTEC 

Campeche 



Tiempo de preparación: lÚ mimutoa 
Tiempo de cocdán: 10 minutoa 


Variación: 

Se puede hacer con la cebolla rebanada en tinas laminitas, el 
jitomate, el chile, el ajo picado muy tino y sal. Si se desea se 
le puede poner 2 ó 3 hojitas de epazote 

Nota: 

No se debe moler esta salsa, porque cambia de color. Si se quiere 
la salsa más tersa se pasa por la coladera. 


* ^ tuestan los chiles, se tes quitan las semillas y el rabito. 

* Se muelen en el molcajete el ajo asado, los chiles y el jugo 
de naranja y sal a gusto. Se usa con pescado frito. 


SALSA DE CHILE 
A LA CAMPECHANA 

Campeche 



Tiempo de prep^ación: Í5 oxJitotoe 
ütensBio»: Comal, molcajete. 

10 chMas paaMa; 1 ajo mando; 1 namri^ agria; aal. 
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' MARISCOS Y PESCADOS 


Los estaáce de Sureste se asoman a tres mares^ eí Gol^ de Meooo por ef norte, el Caribe por 
el este y el océano Atíánrico por et sur. Y copiosos nos, lagos y lagunas implementan un sistema hklri- 
00 rico y üohado. Los productos de Ja pesca, generalmente pr^xuados de tos modos más sendSos, 
son uno de fceprandesoímcüoospastFx^n^ esta región. La ínoenúDa local Im creado tambt^ 

recetas ofiginatos y cdgo complejas que confirman ta deticadem cuMaria del Sureste. 

Algunos l^^tores se sorprenderán oí teer^tas recetas^ Tio serán los primeros en maravütarse pri¬ 
mero y en apredartas de^ést nace poco mds de cuatro siglos, fiay Bemardino de Sahogún, en su 
Historia General de íaa coeaa de la Ifuevm España asi describii un aspecto de ki cuUnaria de tos 
antJ^uos mexkxmos. ^"Usaban tambmi comer peces en cazueiat una de peces blancos hechos con 
chite omarOte y tomates; otra cazuela de peces pandos, hecha con chile cFnarilto y tomates; otra ca¬ 
zuda de peces pardos, hecha con chite Perm^ y tomates, y con pepitas de txdabazos molidas”, y 
agregaba, con la cert^ del entendido^ '"Son muy buenas de comer'l 

Campeche es un centra pesquera de gran importancia. La mitad de las alm^os y pulpos que se 
pescan en México se capturan aqu4 asícamogran txniedtid de pescado, entre ellos elpámpano, ver¬ 
dadero prmdpe de tos mores, que es abundante y exqussíw. Eh el mismo estado. Ciudad del Carmen 
bien merece el nombre de de ios camarones". 

F\mdada en 1541 por fVancBoo de Monteo hyo. Campeche Üegó a ser ciudad rica y próspera, 
tanto que despertó varias veces la codicia de Jos piratas. Campeche fiie saqueada repetidamente has¬ 
ta que tos abañóles deadieron de^úeria con una muralla poderosa.- tos Bastiones, erigidos en el 
s^to Jívzr, aun se penquen imponentes alrededor de ¡a ciudad tmdgua. 

Hoy Jos bucaneras son un pmtoresco recuerdo y los Bosdones una atracción Curética. Pero esos 
murallas que brindaron seguridad a los habitantes, dieran a ios carnpechanos una tranquilidad y un 
optimismo que se hicterwi rasgos generales, tanto así que el oai^Soatróo 'tximpechano" ha entrado 
al Dfccionario de ta Real Jkxidemia Española como sinónimo de súnpdttoo, afiible, Jovial. “Campecha¬ 
na” en México, tiene también otra oceptocioní es el nombre de una deJtotoisa combiriacibn de osn’ones 
y camarones con una solsita de Jitomate, cilantro, chite y iunón. 

£h Ja preciosa isla de Cozumel, otrora refUgio de temfbles piratas, abunda eí oomcoí gigante, fikü 
presa de Jos buceoddres en esas qguas cr^toteios, que se come fiito, en ceviche y hasta licuado para 
coddoil. 


CANGREJOS 
O JAIBAS 
EN CHILMOLE 

Yucatán (wfotopé^. íbsi 



Com^rs^es: 6 personas 
líetBpo de preparsdóa: 45 mioutos 
Tiempo de cocción: 30 minutos 

Utwiafios: Cajuela o sartén extendidos, para que quepan bien los 
cangrejos o jaibas. 


6 cangrejo* o jÉfc— grandes; 200 gramos de camarón chiquito 
o pescado: 200 gramos de recaudo de chamóte Wer rece^h 4 h 
tomares asados, pelado# y ste semdia; T ra/na con 6 hojhas de 
apaxofs, ÍO hojas da epazote pan satsa y 10 hojas de epazote 
frftaa para adomif; 50 gmrrtos de m&ntoca, mm^qtaMa o aceite: 
2 hue¥oa cocidos: 2 cucharadas ée ceboBa ñnamanta pfcada; 
1 pknisfíto rojo on rodajas y i pítnhnto verde en rachas: í taia 
de caído de peacmdo; sal m gusto, 

0 relleno r>egfo se emplea de muchas marteras: éste es uno de 
sus usos más refinados. 

Al preparar este platillo, se debe tener cuidado de no romper los 
carapachos ni el pechito. Las jaibas o cangrejos cnjdos son de 


muy fácil descomposición, por lo que se recomienda comprar¬ 
los muy frescos, si es posible vivos, y hervirlos en poca agua 
con sal o en un poco de vino bianco. 

‘ A los cangrejos o jaibas, se les quita la parte de la pancita le¬ 
vantando con cuidado una pequeña aletilla que tienen en la par¬ 
te de en medio y se separa del resto del cuerpo. Se le quita muy 
bien la carne a las dos partes, cuidando de conservar la hueva 
en caso de que la tenga y solamente se retiran fas partes negras 
y cualquier cartílago. Se reserva. 

* Si se usa camarón chico se pone entero, o en pedacitos si es 
camarón grande; sí es pescado se pica fir^amente. 

* Se deshace el chilmole con el caldo de pescado, de preferen¬ 
cia en la licuadora, y se cuela. 

* En dos cucharadas de grasa se fríe ligeramente la cebolla con 
2 jitomates picados, 4 cucharadas de epazote picado, las car¬ 
nes de cangrejo y pescado o camarón y 6 cucharadas de chil- 
mole colado. Se deja a fuego lento hasta que se seque. Se recti¬ 
fica la sazón. 

* Con esta fritura se rellenan los carapachos y los pechos hasta 
que queden bien gorditos, se amarran con hilo. 

* En Las otras dos cucharadas de grasa se fríe un jitomate pica¬ 
do muy fino y se agrega el resto del chilmole y la rama de epazo¬ 
te. Se rectifica la sal, se deja hervir a fuego bajo, cuidando que 
no se pegue, hasta que tenga La consistencia de una crema lige¬ 
ra, se cuela. 

* Cinco minutos antes de servirse, se pone a calentar la salsa 
y en ella se colocan las jaibas rellenas, cuidando que no se rom¬ 
pan, para que se calienten. 

* Se sirven poniendo en el plato un poco de saísa, encima la 
jaiba o cangrejo, y se adoma con trociios de jitomate, le© pimierr- 
tos en crudo, el huevo rebanado o picado y unas hojas de epa¬ 
zote frito. 
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PÁMPANO 

EMPAPELADO 

receta de LUy Mena (Campeche) 



Comensales; 6 personas 

Tiempo de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 2S minutos 

Utensilios: Recipiente, molcajete o licúa dora, colador, freidera 


T pámpsno de f 1/2 kilos aprüMkmdmnentm; Bpimienias bien mo- 
fkias; T licita d a orégeno seco; 6 bien asedas; f pedadtp de 
achiote »n pasta; ÍO cominos: 2 naranjas agrias: t cucharada da 
mantees derretida; T poivito de chile seco mottdú: 1 hoja de pláta¬ 
no o papel ¥9¡igé; T ffmdn verde. 

En lugar de la tapa con brasas, use un moderno horno a ía tem¬ 
peratura de 2ÍXJ “C. 

* El pámpano se escama, se alma y se le hacen por ambos la¬ 
dos algunas rajaduras que lleguen al hueso, después se remoja 
por espacio de diez minutos dentro de agua con suficiente sal 
y el jugo del limón. 

* Los recados se tuestan menos el achiote, y se muelen muy 
espeso con el achiote, se disuefven en el jugo de la naranja, se 
cuela y con esto se adoba el pámpano, añadiéndole la cuchara¬ 
da de manteca derretida; se deja por un buen rato dentro de 
esto, volteándolo por ratos, para que coja parejo el recado 

* Se toma una freidera, se fe pone fa hoja del plátano untada 
con manteca, se coloca el pámpano en medio y se cubre con 
el recado, se voltea la hoja para que quede envuelto y se pone 
al fuego muy lento, poniéndote encima una tapa con brasas su¬ 
ficientes; se deja hasta que se haya cocido el pescado, recogido 
el jugo y quede en su mantequita. 

* Se aparta del fuego y se sirve caliente. Muchas persortas acos¬ 
tumbran a hacer este pescado a la parrilla, pero no queda tan 
sabroso, porque todo el jugo lo pierde. Puede hacerse de esta 
misma manera cualquier peje de carne gruesa. 


PESCADO TIKIN XIK 

Yucatán 

Para oonw recféñ pescado en ta pfaya. 



CúmeDmaiee: óS permoaam 

Tiempo de preparación: 20 minutoe 

Tiempo de coedáo: 20 a 25 minutom aproximadamente 

IJt«riASlo«: Parrilla (de preferencia de carbón} u homo, rrjolcajete o 
licuadora, platón o tabla para presentar. 


t mero o pémpano de 3 kiloa é 2 del 1/2, aólertoa para asar dea- 
deiacabmxa(eiaavaacoeinarataahneaaaancomefídabieda¡af 
isa eacamaaí; 4 cttchmrmdaa da recaudo cciorwdo ivar racaiml; 
I taza da jugo da naranja agria o juffo da namrtjadufce coa 5món; 
e cuchamdma da aeaita: 3 hojas piámno asadas, dos pam an- 
voivar al p m a c a d o y otra para au preaontadón finat. 


* Tres horas antes de cocinado, los ingredientes del recaudo co^ 
lorado se muelen muy bien con el jugo de naranja, se cuela y 
se mezcla con 3 cucharadas de aceite, se adoba el pescado ha* 
ciendo unos cortes en la piel para que penetre el adobo, se ©rv* 
vuelve en la hoja de plátano y se deja reposar. 

* Cuando el carbón está a punto (es decir, que está rojo, pero 
no hace llama) Sé coloca el pescado sobre la parrilla previameiv 
te engrasada y se deja aproximadamente 20 minutos, se bamk 
za vanas veces por encima con su propio jugo y el aceite restan¬ 
te, mientras se está cocinando el pescado, se tapa con una hoja 
de plátano para que no se seque. 

* Cuando el pescado está cocido la carne se desprende con fa¬ 
cilidad de la espina. 

' El platón o tabla se forra con hojas de plátano y encima se pre¬ 
senta el pescado. 

* Se sirve acompañado de escabeche blanco (ver receta}, chile 
habanero asado y picado, jitomate y aguacate rebanado. 

’ Se sirve con frijoles, colados y refritos, y arroz blanco. 


CANGREJOS EN 
RELLENO BLANCO 

Yuca^n (¥er foto pág. 125 } 



Comenmaíem: 6~B persanaa 
Tiempo de preparación: 20 mina toa 
Tiempo de cocción: 20 mtnuioa 

Utenitlios: Cacerola, sartén, charola de hornear 


€-8 ca n gra j o a o ja fc aa; 125 yfrw* da aceite o 4 Jf- 

tomataa; 1 cabodm picada y ta ctrartm parta de una caboMa moMda: 
2 chSea morronea (t rOfO y t v^rdah 2 hmim* duma; Í4 acaítu- 
naa; i2 atcaparwma: iO paaitaa: ÍOQ gramos da pan mo§do o gm- 
Bata aaiada o garrmn da trigo: 2 cueharadh^ da recatMÉo de mm- 
poda (emr faceta}: 1 taza dei cMo donde ae cociafw? fa» cangro^ 
joa: aat a guato. 

* Se cuecen los cangrejos o jaibas er> agua con sal. Una vez co¬ 
cidos se les saca la carne y se desmenuza. 

* Se sofríen los jitomates, la cebolla picada, el pimiento verde, 
10 aceitunas, 10 pasitas, 8 alcaparras, 1 cucharadita de recau¬ 
do de especia disuelto en vinagre con sal. 

* Se añade la carne de cangrejo y cuarvdo esté bien frita, se re¬ 
llenan los carapachos, se les ponen pedazos de huevo duro y 
se cubren con pan molido y un poco de aceite o mantequilla. 

* Se cuece la cebolla sazor>ada con ef recaudo de especia res¬ 
tante en una taza del caldo doride se cocieron los cangrejos; 
cuando esté cocida y haya reducídO d la mitad, se muele, secuela 
y se reserva. 

* En un poco de aceite o mantequilla se fríén el resto de las pa¬ 
sas, las alcaparras, las aceitunas sin hueso y picadas y el pimiento 
rojo picado. Se añade el caldo. 

* Al momento de servir se pone un poco de esta salsa abajo y 
las jaibas encima, se adoma con tiras de pimiento morrón y huevo 
duro picado. 


Pescado en Tikin Xik. Vucatán. Cabeza ceremonia/, cuhura 
maya, período clásico tardtd^ 
Colección de Manota Bartachano Ponce^ 
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GUISO DE 

CANGREJOS 

HORNEADOS 

Quintana Roo 



lü-tZ porciones 

Tiempo de ptep^nctáts: 40 minufos 
Tiempo de coeción: 15 mlnufof 

lit#fiájl»os: Olla, cacerola, charola dé horno 


I docena de csfígrmfos; 1/2 tezo de mañtmquHía; í ó 2 tetitas de 
pimtonfos ó 4 pimientQ* * frescos; 10 2 iatíta^ dej^ommte ó Bpto- 
mates asados. peiPdos f skt somMa; sat y pimienta en polvo » guj- 
to; om chorro da acaita y mantaquii a, 

" Los cangrejos se matan con agua caliente y se ponen en la 
parfiKa para que se cuezan tse pueden ccx:ef en agua al fuego!. 
CuarKlo están cocecíos. se retiran del fuego, se dejan enfror. se 
panen con cuidado para no romper las conchas, se deshuesan 
para retirar ía carne 

* Se pone la mantequilla en la cacerola, se agrega la carne, ios 
pirruenios nf>olidos. el puré de jitomate, sal. pimienta y aceite a 
gusto; se rT>ezcla bien y se cuecen hasta que sequen. 

* Se lavan bien las conchas del cangrejo, se secan, se rellenan 
con la carne, poniendo sobre cada una un poquito de mantequi¬ 
lla fha V se hornea directamente sobre la charola o en un platón 
de homo durante 10 minutos o hasta que doren. 

* Se Sirven con adorno dé hojas de perejil. 


LISA EN POC CHUC 

Quintana Roo 



Comeoaaíea: peraoaaa 

Tiempo de piepafmcli^: 20 minutoa 
n«npo de cocdóñ: 20 a 30 miaatoé 

Utensifos: Parrilla, cacerola chica, platón de servir 


í Usa abiafta coma para asar dé 2 1/2 a 3 kMoa; 3 nmrnijaá agda* 
o molda óa namn$a áutce con Mmón: cMantro picado: 1 chBa tm- 
hmnoro, deavanado y prcadb; 6 rabánitoa pfcadto#; 4 fiwntatms pi¬ 
cado*; $ai a gtrnto. 

• Se limpia bien el pescado, se urita con sal y se pone a La parri¬ 
lla hasta que quede bien dorado. 

• Se prepara un xnipek ísaípioóní mezclando todos los ingredierv 
tes picados con el jugo de naranja y se sazona con sal 

• Al momento de servirse, el pescado debe estar muy caliente 
y se baña por encima con salpicón. 



COSTRADA 
DE OSTIONES 
CON BERENJENAS 

Yucatán 

Receto de evidente origen árabe-mediterTéneo^ 



CoiMteMáaiea: 6^8 peracnaa 
Tiempo de preparaciéa: 40 m/auloa 
Tiempo de cocdÚat SO miautoa 

Utensilios: Cacerola chica, cacerola, platón refractario. 


2 ta^as de osdonss; 3 boronf onat modianaa; $aí a guato: 7$ 
mos de manteca o aceite: 1 tMboMa picada; f ^fromata aaadb. pe~ 
tadc y aki aamMa, piceóo; í/2 chBe morrón pteado; 20 acaftunaa; 
f ctichafada de aécapanaa: SO gramoa de queso rwMado; 50 gra- 
mos de pan moSdo o germen de trigo o gaOetm soda moida. 

* Las berenjenas se ponen a cocer a fuego fuerte con suficiente 
agua para que las cubra; cuando están suaves, se retiran del fue¬ 
go y se dejan enfriar para poder pelarlas; después Sé abren para 
Quitarles las semillas, si son muy tiernas no se le quitan. Se pi¬ 
can bien con una cuchara. 

* Se fríen las berenjenas en la manteca con la cebolla, el jitoma¬ 
te y el chile morrón, se sazona con saL Después se agregan los 
ostiones, se revuelve b^en y se añaden las aceitunas y las alca¬ 
parras; se rectifica ¡a sazón y se ponen en un platón refractario^ 
poniéndoles encima el queso rallado y el pan molido revueltos. 

* Se mete al homo a fuego mediano hasta que se dore por 
er>cima. 


CHERNA EN SU 
JUGO 

Quintana Roo 



6*8 pordoaes 

Tiempo de peeprnimciée^ 20 minotoe 
Tiempo de cocdáe: 20 mieatoe 

UtvniSos: Recipiente, sartén. 


f chema mediana {2 ó 2 1/2 kgj: í 62 ceboMes grande» tebene- 
das; ÓMlemmíes medíanos msadoa^ petados y sin aamd la, reimta- 
dos; 1 ó2 chdes morronas rebanados: I manojo da paréi^ pica¬ 
do: i cate^ de aio msaíta; 2 hojea da orégano y í/2 hc4e da oté- 
gano da Cestaa, tostadme an poiw; sai y aceita m guato; vinagra 
m guato: 1 coctmmdl^ de pi m ien ta ; aceita al nacaaario. 

La chema es de la misma familia del mero. 

* La chema se escanda y se limpia, se corta m postas (rebana¬ 
das! y se lava en agua con limón. 

* Se prepara una salsa con vinagre suave, aceite, sal y pimienta 
molida y en esta sal^ se remojan las postas y se colocan en ur^ 
sartén; se le añade el jAomate, la cebolla, el chile morrón, el pe- 
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rejü, d ajo, el orégarro y pimienta: si es necesario, más aceite. 
* Se tapa la sartén y se deja a fuego lento hasta que se cueza 
el pescado. Se puede hacer con aceite y manteca por partes 
iguales. 


BOBO EN MONE 

Tahasco 

Los curanderos cocinan «en tnoncf* * ia vibrara de cascabei: es muy 
sabrosa y cara infaíibíemer^te ia lepra. «Momo» es ei nombre ta- 
basQueño de la hoja santa. 



6-8 penoams 

Tiempo de prepmrmción: 2S mtatiios 
Tiempo de cocción: 15 miocfloe 

tltensUios; Vaporara, hilo, cuchillo. 


1 pox bobo de 1 1dto; 2 chBes dulces (pimieñioí; 1/2 kRo de toma¬ 
tes; í cePolfe; 1 rSente de 5 hojas de momo: 2 hojas de piáté- 
oo asedas; f kSo de mantees de cerdo; 2 chUes xcstique: 2 chSes 
tÍmGO$: f plátano macho verde; sai a gusto: cilantro a gusto. 

* Se lava bien el bobo con agua caliente y se corta en rebanadas. 

* Se pican muy bien los chiles dulces, los tomates, la cebolla, 
el ajo y el cilantro. El plátano y el chile blanco se cortan en rodajas. 

* ¿e extiende la hoja de plátano y se pone una capa de hoja de 
momo, ahí se acomodan las rebanadas y se le agregan los in¬ 
gredientes picados en crudo, el chile xcatíque y el plátano. 

* Se envuelven perfectamente, se amarran con hilo y se ponen 
a cocer al vapor durante 15 minutos. 


CEVICHE DE 
CARACOL 

Quintana Roo 



Cometuslee: 6*8 personas 

Tiempo de prepandóo: 30 mlntifús 

Tiempo de cocdóar S horms de mecermmtento 

UtensSos: Tabla, cuchillo, recipiente. 


2 carmeoiee (800gtatnoempmMlmmdnmmntel; 3 ^tomates pteedoa; 
4 cwdtafodMS de ceboMa picadi; í tnia de jugo de Smón; T cii^ 

habanero desvenado y pi'cadé; aai y pénionia a gueto. 

* Se golpea el caracol con un martillo o piedra, para ablandarlo 
V se corta en pedazos pequeñas. 

* Se cubre el caracot con agua hirvierkdo y se deja hasta que 
se enfrié, se cuela. 

* Se mezcla la carne de caracol con el jugo de limón, sal, cebo¬ 
lla V pimienta y se deja reposar 3 horas, al momento de servirse 
se mezcla el jitomate pelado y el chile. 


PEJELACARTO 
EN CHIRMOL 

Tabasco 



Comeasaies: 6*8 personan 
Tiempo de preparacióo: 20 mlotilos 
Tiempo de cocciÓat 45 míoütoa 

Utansillo$: Recipiente, comal, licuadora 


1 pejaiagarto da dos kilos: f/4 de samitlas de cataba 73 ; í fortín 
Ma; 1/4 kilo rfg masa; 2 chiles dulces {pimiento mofráñb í cobo- 
Ha: 1 rama de apazota; 1 ajo; 72 hojas de epazote: 2 ¡homataa 
rebaf}ados. 

“ Se asa el pejelagarto, se le quila la piel y se corta en trozos. 

* Se vuelve a asar para que quede bien dorado. 

" Se tuestan fas semillas de calabaza y la tortilla, los chiles se 
fríen, la cebolla se asa y todo se muele junto con la masa y 2 
tazas de agua, se cuela. 

* Se pone al fuego la mezcla, y una vez que hierve se le agrega 
la rama de epazote y los trozos de pejelagarto. 

‘ Se retira del fuego, y se sirve adornando el plato con los chiles 
dulces, hojitas de epazote y los jitomates rebanados. 


PESCADO EN VERDE 

receta de Lily Mena (Campeche) 



Comeaaalea: 6*8 personas 

Tiempo de preparación: 20 miontos 

Tiempo de cocción: 35 minutos aproMimadamente 

üt«n$ilioft: Recipiente, licuadora, sartén. 


I pámpano, asmadmgal o róbalo daZkáos aproximadamanta; bas¬ 
tante pare^: 1 t^boHa blanca grande: t Hmóñ verde: 3 chHes dul¬ 
ces verdes: T ieta áe chicheros: cebofíine verde o rabos de cebrt- 
Hite tíeme picedos: 3 asados: 2 cucharadas de aceite; 1 cu- 
charada de vinagre: 8 verdes. 

* El pescado se escama y se aliña, se le hacen por ambos lados 
algunas rajaduras que lleguen al hueso, después se remoja con 
sal y limón. 

* Las miníestras, menos la cebollina, se muelen todas crudas 
y se les pone el polvo de pimienta y el vinagre. 

* En esta salsa se van embarrando los pedazos de pescado y 
se van colocardo en una sartén, cubriéncfolos con la misma sal¬ 
sa; cuando todo se concluya, se le pone encima la cebollina pi¬ 
cada y se tapa bien poniéndolo a cocer a fuego lento; cuando 
ya se esté acabando, se le añade el aceite y cuando ya esté en 
su salsita, se baja. Es sabrosísimo. 
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iWES 


£3 primer europeo en admirar ks aoes de HA/rrerioa fíte CristóóQl Cdkki qui^, Jiueoe dibs después 
dei 12 de octubre de 1492. escnbb en su dkiho que bobíj oi^s^vodo ‘wxs y pqjarüos de caníos 
monenasy co/i díocTsasdekis fiuestms. queesmoraüíSa^ LamisnKipaJíibfei '7niaraEíiZÍa''ng3t£eocíio 
peces fhiy Diego de Lando en ei breve oapííulo que dedica a kis aves en su MalMídón de íms cosas 
de Yucatán (aproximadamenteen 1570), Por^osaños.fhty BernarxlínodeSahagmanotabaminu- 
CMJsíimente tas moneros oucocioftas de cocinar aves: ascetas, oockÉos, enteras cti err^xmadcis. en ent- 
partadas de pedazos de gcülúia. oazueta oon cbile berm^ tDínciie, o con pepita de cakibata modda 
'que se dama ahora este maryar pipián’) cozueki con chñe amariOo, y "Dbris muchos". Por oigo Iftjoa- 
tan signi^kx! 'tierra deí pauo y del venado". 

£>i fiuesims dtas el troto que se da a kss comes de aves en codo ei Sureste es exxxpckmaL Damos 
alguna recetas en ¡as cuales se nota con claridad la .A^sion de los técnicas cutínarlas de América y 
Europa y ei mesúzc^ de sabores y aromas: eljamón crudo se comiMna con tas chiles, eí con eí 
epazote el azapán con el recaudo de espectas. ^lien no hqj/o probado el relleno negro o ei relleno 
Ptanop 4;nora una fiiceta fundamental de los posiranomta de este continente. 


CODORNICES 
EN ESCABECHE 
ORIENTAL 

Yucatán 

PerfumadíSimá espeaatfúad de Veiladolid: ía mtsma receta vale 
para otras aves y venado 



CoBCBules: & petsoaas 

Tiempo ée prepeieciéa: 40 miúatos 

Tiempo de cocdóo: 4S mínutoe mproximMdMmeate 

Cacerola cori tapa 


f2 coóomiceM; 5 cocherada* * d« recaoéo negro jvñr receta); T ce- 
boMm rebanmde miy fina; f2citiciwdat da vinaqni; ftc^ di ptf- 
tano, de aguácamyde guayaba: 2 taime de cebóte reban ad a muy 
ñna f paaada por aceite; I taza de vinagra; f taza da caldo; sel 
Y pémiant a, 


* Se untan muv bten tas codornices con recaudo negro, se CU' 
bren con la cebolla rebanada v ^ bañan con 1 cucharada de 
vtriagre cada una. Se debe cuidar de Que esta mezcla de recau¬ 
do. ceboHa y virwgre penetre por toda la codorniz. Se tapan con 
botas de plátano asadas y se de>an reposar toda la noche. 

' Al día siguiente se prepara ur^ lum^e de cartón y cuando 
está rojo se cubre con hojas de aguacate y guayaba y Isi se con- 
s»Quen} hojas de pimienta gorda. Sobre este lecho de hojas se 
ponen las codornices cuidando de que se doren por todas par¬ 
tes. Si se desea se pueden barnizar ^nas veces con un poco 
de aceite y el mismo jugo donde se marinaron, para que se in^ 
tensifique et sabor. 

* No deben cocirurse totaÍrT>ente a ias brasas, sino sotaménte 
dorar por fuera. Al jugo que quedó dd n^rinado se le añaden 
las 2 taz^ de ceboQa paskla por aceite hasta que quede trans¬ 
parente. La taza de vinagre, se rectifica la sazóri y se pone a her¬ 
vir a fuego suave con una laza de caldo durante tres minutos. 
Sobre este escabeche se acaban de cocer las codornices, a fue¬ 
go bajo V cacerola tapada. 


CALUÑA CON 
SALSA Y POLVO 
DE BIZCOCHO 

Yucatán 

Receta de herencia medieval española : el bizcocho es una galle¬ 
ta semidivtae con aroma de anís. 



ComeaBsiem: 8-10 petaoeaa 
Tiempo de preparación: 50 minutoa 
Tiempo de coecfda: S 1/2 a 4 boraa 

UtMiditas: Olla, sartén, platón 


1 gtakia; 3 cuoharadhm da racaudo b^neo (irae tacata): t cebo¬ 
na; 2 é SAfomataa aaadOB. patadoa y «in eemfllea; T/2 chi» mo¬ 
rrón; 1 cucharada da paaa»; 1 cucharada da acaitufíaa: f ctJch>- 
rada da aécapartaa: 4 díhntaa óa ajo aaadoa: 15 0 20 láxcochoa 
o paStoa da pan moMdoa con tma pizca da granoa da anía: T cti- 
charatMta da orégano: 4 cucharadaa da vinagra atmva: acaita o 
maniaca a guato: aal a guato. 

* Se limpia bien la gallina y se cuece con sal. 2 dientes de ajo 
y orégarvo, en poca agua; después se adoba por todas partes 
con el recaudo disuelto en el vinagre, se unta después con man¬ 
tea y se asa en La parrilla o al carbón. 

' Se fríe La cebolla, el {ttomate, el chile morrón y dos dientes de 
ajo. todo picado, y se añade al caldo donde se coció la gallina; 
también se agregan las aceitunas. dLcapairas. pasas y se pone 
al fuego hasta que se consuma un poco. 

* La gallina una vez asada, se deshuesa, se pone en un platón 
y al momento de servírta. se le pone la salsa muy caliente y se 
espoívofea con el bizcocho en polvo. 


Paro a/7 pepita rqja. Yucatán íver receta pág. 2081. 
Tepeacumte en barro y arcón aspaM dei siglo xvm, 
Cohcdén da Manolo Barbachano Ponce. 
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fívro EN PERITA 
ROJA 

Vucatán fnr ioto péff. 207 ) 


Cometumi^: 6~S p^tton** 

Tiempo dt prmpmrmcián: 40 miauiott 

Tiempo de cocciéa: I í/4 m 2 hotet éprojúmedemente 

UtwitHioi: Brasero, comal, llenadora o picadora, recipiente, cazue¬ 
la, platán de horno 


PAVA EN 
SALPIMENTADO 

YucBián 

Receta cardenaficis: ia stigerimos para Navidad. 



Comeamaleé: 13*20 permoamm 
Tteatpo de preperacíÓo: 40 miautite 
Tiempo de cocción: S e 3 1/2 hora» 

Uterrsjlioa: Olla, platos, tazas o tazones, licuadora. 


2pafoia muy Üfrwpfef ski ía» coie» y te grasa de ia» miam»»; 4 co* 
chor ad»» de met gftíeaa; 20 diente» de ^ mamdot y mm^^acedo»: 
3 cu^mrada» de orégarto aaado; í/2 kik> da pepita con cáacara 
y hffaramanr» reatada; 2 cucharada» da achiote en pasta /racau* 
do c otofwdo/ prapamdú; 1/2 ctMiharadfta de pimiaota en polvo; 
SJhomaia» aaadoa, pajados, a/h seméfía y rahanado»; 1 remita da 
epazote: 1 cucharada da masa cruda; aai. 

* Se hace una mezcla con la mitad de los ajos, sal gruesa y oré¬ 
gano, se untan bien los patos por dentro y por fuera y se asan 
a las brasas hasta que hayan perdido la mitad de su grasa. Se 
fnantier>e el brasero prendido. 

* Los patos se ponen a cocer en 8 tazas de agua hirviendo con 
poca sal. 

' ia pepita tostada se muele con agua en la licuadora junto con 
el achiote, el resto de los ajos y la pimienta. Debe quedar una 
emulsión tersa Se cuela 

" Se incorpora esta n^zcla a la cazuela de los patos junto con 
el jitomate y el epazote. Debe de cocer a fuego manso hasta que 
los patos estén tiernos. 

' Se deshace la masa en un poco de agua y se reserva. 

' Los patos se retiran, se cuela la salsa. 

* Se regresa ta salsa al fuego, se viene sobre ella la masa difuida 
Se remueve continuamente sobre fuego suave hasta que espe¬ 
se; se rectifica la sal. Se mantiene caliente. 

* Al momento de servir, se calientan los patos sobre el brasero. 

PrsMrvtftdón: 

3 catabazaa yucatacaa coddaa y rabanadaa; 12 ht^aa da chaya 
o da aapinaca cruda: 2 huevea duro# rahanadoa ó 12 huavko» de 
codomli aatredadoa. 

* Sobre el platón caliente se pone la salsa. Encima de ésta, el 
pato y alrededor de la salsa se hace una coror^a con las hojas 
de chaya o espinaca y las rebanadas de calabaza. Se baña el 
pato con un poco de salsa caliente y se adorna con los huevitos 
o el huevo rebanado. 



1 pava gorda ó t ga3ha2 í/2e3ldkia: 1 kBo de cama da puarco: 

2 cafabazaa: 3 papifíoa: 2pepea: 3 chayotas: 2 plátano*; t/4 kBo 
de cebona» moraba; t/2 botóte da vinagra; 3 Hmat agrias: I cu- 
chmradita da pimiofitaa aotaraa aaadma: 3 dmvo» da olor aaodoa: 
7 raía da canaia asada; 75 hojea da orégarw verde asado; 3 cabe¬ 
zas dé aj o asada»; 3 caboMaa asada»; 4 chiaa guaros asado» y daa- 
vanados i 7 maoofO da cUantro: aai a gusto; 4 fitroa da agua o foo- 
do da ava airt sai o agua. 

* Se limpia bien la pava, se cona en piezas lo mismo que el puer¬ 
co. Se acomodan las piezas en una olla con suficiente forKfo de 
ave y sal; se debe tener cuidado de espumar antes de que hierva. 

* Las verduras se lavan y se añaden al caldo, menos los plátanos. 

* Los recaudos se muelen junto con las hojas de cilantro y oré¬ 
gano, se deshacen en un poco de caldo caliente, después se 
cuelan dentro del caldo. Enseguida se agregan las cebollas asa¬ 
das, tos ajos asados y se rectifica la sazón. 

* Cuando las verduras están cocidas, se sacan, se agregan los 
plátanos y las puntas recortadas de las limas. Cuando están co¬ 
cidos los plátanos se retiran. Se ponen en el caldo los chiles 
güeros. 

* Para preparar el salpicón se rebanan las cebollas, se lavan en 
agua caliente y se ponen en vinagre con sal y trocitos de chile 
verde picado. La lirT>a se corta en rebanadas delgadas 

* Se sirven eri los platos las piezas de pava y puerco, rebanadas 
de verdura, y el caído caliente se sirve en las tazas o tazones, 
espolvoreado con pimienta molida. Cada comensal se sirve saL 
picón al gusto. 


PAVO EN RELLENO 
BLANCO 

YucatáD 

Para fiestas, bod^s. Navidad, grandes ocasiones. 



Comeaaatea: lS-20 petmoaas 

Tiempo dé prépmratdóa: SO minatoe 

Tiempo de cocción: 3 a S l/Z horma aproximadameate 

Utttrv*tto«: Cacerola entendida, recipiente, sartén, olla grande, 
cacerola. 


I pavo da 3-4 kBoa; 2 1/2 feto» dle cerne da poaroo moOda; 

200 gramos da raemído da aapacla (ver racota): ÍSÚgramoada 

manteca o aceita; f/2 Jdte da harina; 40 p^Hma: 30 acaitmma; 
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10 20 héttmM dt azsfrin tpr^jdmadvnentm: TS Jfto- 

nmimt mmdoa, pajado# y <#> #<* *»«■: 3 c^boMaM biaocm»; 4 chB&s 
motfonm; 20 hu9vm cocfcfcw y S hu^wn cnidoj; 6 cMmt gú»- 
fp»; vfaigm, jWj jugto; 1 tf» ^ Jwto; T ct#- 

CftMdft» d» 0>fiJgfK> M*do. 

* El pavo se prepara como para rellenar. A la carne molida se 
le añade la mitad del recaudo de especia deshecho en vinagre 
con sal y la mitad del azafrári. 

* Los huevos cocidos se pelan y se separan las claras de las ve- 
mas. Se reservan. 

* La carne se cocina en una cacerola extendida, sin agua, se 
añaden 100 gramos de manteca, 5 jitomates, 1 cebolla, 2 chi¬ 
les morrones, 20 aceitunas, todo bien picadito, 20 pasitas y 
5 alcaparras. Cuando se está frierKjo se agregan las claras de 

I huevo picadas. 

* Guarido está bien frito el picadillo se añaden los huevos cru- 
! dos, se revuelve bien y se rectifica la sazón. Se rellena el pavo 

y se esparcen las yemas cocidas, después se cierra eí pavo y 
se cose con hilo. 

* Se acomoda el pavo en una olla grande y se cocina con un 
poco de agua con sal, ajo asado y orégano. Se puede cocinar 
enterrado (pib) o al horrx) a 220 ^C. En lugar del agua, se puede 
utilizar ur^a tisana de anís estrella para mayor aroma. 

* Ura vez cocido el pavo, se escurre y se unta con más recau¬ 
do de especia, se asa al carbón o en el horno hasta que dore. 

* La salsa donde se cocinó el pavo se cuela. Se deshace la hari- 
na en un poco de agua, se cuela y se añade a la salsa del pavo 
con un chorlito de vinagre, el resto de azafrán, suficiente man¬ 
teca, sal y se cuece sin dejar de mover, hasta que la saIsita tome 
consistencia y no sepa a harina cruda tkoh. 

* Se prepara una salsa, friendo en suficiente manteca o aceite, 
el resto de jitomates, cebolla, chiles nnorrones, aceitunas, pasí- 
tas, alcaparras, chiles güeros, se rectifica la sazón y se deja 
cocinar. 

* Al momento de servir se pone la salsiia del pavo íkol), encima 
las piezas del pavo y sobre éstas la salsa de jitomate. 


PAVO EN RELLENO 
NEGRO 

YucMtán 

vEste manjar maravifíoso hay Que comerto hincado^ dijo un ami¬ 
go nuestro, gran goarmet a/ probario por primera vez. 



Comeábale*: 16-18 personas 
Tiempo de preparadén: 1 hora 
Tiempo de cocción: S a 3 1/2 horas 

UlMntflos: Comal, cacerolita, lícuadora, recipiente, colador, olla, pla¬ 
tón de servicio. 


1pa¥Ode3^k9úm;3kMotdecamedapoeft»moMda: 1/2kSo 
de cNh cohrado fchi» mnafío japonés), quemado: 1 cuchamdí- 
ta de pimienta moMdej 8 pimientas de Tebesco: 2 cebezet de eje 
grandes asedes; tOdevos de otor; 4 cucharadas de orégano aja¬ 
dlo; t ctícheradita de achiote; ÍSfiiomaies, aseóos, peiadosysin 
seaéta; 2 ramas de epe^te; 100 gramos de harhia; ISOgramnm 
de mafíteca o aceite: 2B huevo* rfaro# y 5 fioiwi crudos: 2 frf- 
mtonio» 2 pMemos vefiif; stí a guato. 


* Se prepara el pavo como para rellenar (ver pág, 80}. 

* El chile se desvena y se le quitar\ las semillas, se quema hasta 
que quede bien negro, después se remoja en agua con sal, se 
lava varias veces y se muele con todas las especias; debe que¬ 
dar terso, se cuela. 

* Se mide 1 taza del recaudo y se añade al puerco molido, junto 
con sal, epazote picado, 5 jitomates picados y las claras de los 
huevos picadas; las yemas se reservan. Se revuelve bien y se 
le añaden 5 huevos crudos. 

* El pavo se rellena con el puerco y se le ponen las yemas que 
se reservaron, bien esparcidas por todo el pavo. Se cierra co¬ 
siéndolo con hilo. 

* Ei resto del recaudo se pone en una olla y ahí se acomoda el 
pavo relleno. Se rectifica la sazón y se deja cocinar hasta que 
el pavo esté tierno, se saca. 

* Al jugo donde se cocinó el pavo se íe añade suficiente mante¬ 
ca o aceite, 10 jitomates rebanados, epazote picado y se deja 
hervir, se añade la harina deshecha en un poco de agua y cola¬ 
da. Se debe mover constantemente desde el momento en que 
se pone la harina, hasta que la salsita hierva. La harina se deja 
al gusto de cada persorta. 

* Se adorna con iítomates partidos en 4, más huevo duro reba¬ 
nado, pimientos rojos y verdes rebanados. 

Nota: 

Eí chitmole debe quedar muy negro, en caso necesario se aumen¬ 
ta pasta de chilmole. 

Se puede hacer también con cualquier ave, repartiernío bien el 
relleno y cambiando los tiempos de cocción. 


PAVO PIBIL 

Yucatán 



ComenseSest Íé-18 personas 
Tiempo de preparacián: 40 minutos 
Tiempo de cocciém 3 a S í/2 horas 

Uten$jlio$: Vaporera, cacerola chica. 


1 pavo de 3-4 kUos; 3 radones de recaudo cotorado (ver recetah 
4 rmrar^s agrias fei jugoh 4 hojas de plátano; 5 chites güeros; 

2 lechugas: 4 manojos de rábanos: 6 jometes: 125 gramos de 
manteca o aceite: f pepino; 1 cabeie de ejo esada; sal e gusto: 

3 tasas de escabeche de cebotta (ver recetaf. 

A falla del clásico «pib», se cocina al vapor o —si se prefiere— 
al horno. 

* El pavo se corta en 4 partes; el recaudo se deshace en el jugo 
de naranja agria con sal. Con este adobo se unta el pavo, que 
se asa al carbón un poco por todos lados antes de ponerlo en 
la vaporera. 

* Se pone agua en la vaporera, erK:ima se pone la mitad de las 
hojas de plátano, después se pone el pavo adobado y asado, 
los chiles, los ajos asados y la manteca o aceite, 

‘ Se tapa eí pavo con el resto de las hojas de plátano, el agua 
r>o debe tocar las hojas de ptátarvo, se cocina. Cuando está cocí- 
do se retira del fuego. 

* El escabeche de cebolla se añade al jugo del pavo. 

* Se sirve el pavo sobre hojas de lechuga y se adorr>a con rába¬ 
nos floreados, pepinos en rebanadas, ensalada de jitomate y en¬ 
cima el escabeche de cebolla. 


I 
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CARNES 


At que sepa ieer eníre Iwieas, ka evf^uaónhistskioadét Sureste úe MÉxÉüot^xweoe en ^txjBWoeím. 
Antes de ia üé^gocfa de ios espoñotes. Jos úmoas eximes exmsamidas en esea envi icé de 

wnugoe. amvxtíBo. cuMtítas, monos, tepescumte y aígunos pequeñas animales más, amói de ios 
Qoes. De Etm>pa (Segaron ei puerco oon su abundante y sabrosa gmsa que reDOtudanó los métodos 
culinarios tradicional^, ei ganado oacuno, oopmo y oo^uno. £! oerdb/Ue rvetoida con enttéáosmcx 
los demos comes con cierta dl^áencia. Atin hoy, cuando et estado de Tbbosoo es imawnaganad 0 a 
de gran tmponanckx. en lo región se come muy poca oame de nes. 

La irtfiaenaa de España se muestro muy ckrmáikireoetadetchúcoSomo. Xhoooiorno” en 
signíflcQ 'oame caliente"'. Esm es receta de dios de fiesta, m^or dicho, de /lesto bratxir en efbeto, ki 
come deberio ser de toro, y d choooiomo se prepara después de la corrida licsaovs ftiSmas 
en Tknií, Yurxuán. de la preparación de un choooiomo de prqporeiones casi hocicos un domk^ des¬ 
pués de la nooOioda^ un fiza que obserDúmos cumpürse a Jo largo de ix^rm cruzando comento- 

fios con los accionadas, ocepcondogconoídarKiooerpeaxégocpas dextnfíienziim, soboreoridopúraí- 
chos y papQdiuSes. A rnectkSaq^d chocolomoixi tomando color y sabor se agregan especias y oon- 
dimentas. cada uno en su rnomento. según normas p^i^itohos y sin c^rarmtejusd/kxxióni apeóte, 
se oomponai los solsos con otros mgredientes. Et reatado es de oeras emocionante 

Durxmte mucho tiempo, era más itícií y ffecuente lo oomunÍDOCión y ef comercio del Sureste con 
Europa que con la copccal de Mécico: almendras y ozofhín, quesos de £dam y Oouda y bacafeio se 
ouetpen tngredienzes comunes, y nace-onocicion andnirna—ef deJi^ioso queso relleno i/ucateoo, obra 
maestra de lo culinario del Sureste. 


CHOCOLOMO 

Yucatán 



Cíymfm^mirm' Í6-18 povoitu 
7l«app de príep^ivcl^a: 4Ú laioatom 
Tleatpo de coedáo: 3 s S í/2 Aotm 

ütaniAos: Olla, 2 recipientes hondos, platón, 16'18 latones. 


í kdo da lomo do ma: 1/4 kMo de hígado: 1/4 kMo do cofoxón: 
1/2 dhóo; 1 eooo; 1/4 k§o de pecho; 1/2 kdo do huoeae (ogufoe 
Ypochof; 2 cobmzoo de ejo meoáem; eoie gueto: Bhoftm do oréga¬ 
no; f cuohfjdlp do pOiOoii tme qmhtodoe; 2 obede* * mmmdo»; 
í/4 m m hotO íM to do comino: cMontro: 2 m a n o fO» do idtafíoe: 3 no- 
for^ oa oghoa: hiofbobuooo: lOjhomatoa: chMoa hotoneroa o gua ¬ 
to: 1/2 kio do cobo4haa; 3 ftroa di» ñoir*do do oro o do temen j é) 


* Mientras se corta la carne, se pone a calentar el fondo de ave, 
ternera o agua (ver receta págs 23 y 28). 

* Cuando el fondo está hirviendo; se le pone la carne, los hue¬ 
sos. lodo t>»en lavado y saponado con sal y pimienta. 

* Se añaden al chocolomo las cebollas y ajOS asados, no se es¬ 
puma, se agregar) las pimientas, orégano, commo, cilantro y 
hiert>abiiena. 

* Se de^ hervir. Después de 20 ó 30 minutos, el seso está co¬ 
cido, se retva. Todo lo demás deberá cocinafse 3 horas más. 
Si es necesario, se agrega agua. 

* Se prepara un salpicón, ptcarxio muy menuditos los rábarx)S, 
cilantro, ceboUa y jugo de narania agria con sal (opcional). Se 
pone eJ saJproón en un recipiente hondo. 

* Los jitomate se asan al carbón, se petan y se les quitan las 
semülas, se hace un chütomate (salsa) machacando el jitomate, 
chile habanero asado (opctonal) y se sazoria con sal. 

* Con tas oeboirlas se prepara un adere20 picante. Se asan al 
carbón y después se machacan con sal y chie habanero. 


* Se sirve la carne con sus recaudos en un platón y ef caldo muy 
caliente en tazones, se acompaña con tostadas; el salpicón, el 
chíltomate y el aderezo picante se ponen en la rnesa y cada per¬ 
sona sazona a su gusto. 


FILETE DE VENADO 
FRESCO 

Quin tana Roo 

Bvermh es una espade prote^de, su caza está penrotida a es¬ 
cala reducida. 



Comeoomieoi 4^ poaoomoo 
Tiompo do ptopmraeÉóo: S mimmtoo 
Tiempo de coedóm: 8 mimutom 

Utjf uB oj: Reciptenie hondo, sartért. 


f/2 ÉJp dj f§ete do vonoéo ñ m ovu; 126 pa i fitf j do m o ni o c o: 
aaimguato:Zanmmo;íochugmo: fátonoo; í/2tíloáopopm hHoo. 

* Se limpia bien la carne de venado, se coda en ruedas, se ma¬ 
chacan ligeramente y se mahnan en el jugo de los limones y sal^ 

* Se calienta la manteca, se frian los fieles y se les da unas 
vueltas. 

* Se sirven calientes sobre hojas de lechuga y alrededor rába^ 
nos floreados y papas fritas. 

* También se puede preparar este guiso con carne de venado 
bien limpia, aunque no sea fiete. 


¿achancho con higos y guindos, yucafán (ver receia pág. 2131 
Monte! de afear úeí Banooo rnewcono do rmdiodos dot sig/o inw. 

Colección de Monokj Bortochono Púnoo. 
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COCHITO 
AL HORNO 

Chispas 

No es un effor úe tmprenta en Chiapas dtcen Kochttoi' en tugar 
de 'cochinítow Se nota ia ínfiuer\aa chtna en eí oso Úel fengtbre 



Comeoul«: 10-12 

Tirmpo de prep^rm^ión: 50 minutos 

Tirmpo dr cocción: 2 9 2 1/2 horms 

Üt»ntjtk>t: Recipiente chicOr molcajete, hcuadora. charola de horno 
honda, ensaladera, papel aluminio 


3 kÜQS db costMñ, o torno ó» posreo fiemo con un poco é» grwsm, 
o ds ptmrrts con grasa: 5 ciuiss anchoa m&disnos sin somMa (so 
ds svsnmrt sóto 2J; 1/2 cuchmmdrtm do orégano tostado: T/4 cii- 
ch srodit» do totnmo frosco: í/4 cuchaméit» do me/ocaoj fnses; 
3 ds¥OS do okyr; f trozo dm 4 cm. dé ¡ét>g^>ré frasco nSéáo: 
1 ra^ dé consté doi grusso déf dado m&/ÍÍQué partidé én traeos; 
S d^tsj dé éjo asados: 1 cucharadé dé pirnténté gofxtm; 3/4 taza 
da ¥if%agfo dé fruta: 2 cucharadttas da sai; 2 tazas da cakio da po- 
§o o da ras sin sai^ 

• El dia aníenor o muv temprano se prepara el adobo 

“ Los chiles se deian remojar muy poquito en agua hirviendo 

• Se asan ligeramente todas las especias y se rompen en un 
molcaiete 

“ Se muelen los chiles con las especias y el aio, sal y un poco 
de vinagre, debe quedar como un adotío espeso. 

* Se corta la carne én trozos. Sé pincha. Sé adoba por todos la- 
dos V Sé déla reposar mínimo 4 horas 

* Al día Siguiente se calienta el horno a 220 

“ La carne adobada se envuelve en el papel aluminio y se mete 
al horno en un recipiente sobre una charola con agua, se cocina 
por 2 horas 

' Se destapa y si está muy seco se baña con un poco de caldo 
hasta que esté cocido 

" Con un poco más de caído, se recupera el adobo para obte¬ 
ner la salsa 


fmeSBNTAaON: _ 

I fadiuga romaníta: 24 rabatdtos bachos ffor; 2 caboMms medto- 
rtms an rmbanadms Unas; S ctxharadas da vinagra. 

Se Sirve la carne en trozos con su salsa y la ensalada a un lado 


COSTILLAS DE 
PUERCO ASADAS 


Chispms 



Hampo da pawpazmcióm: J5 mimmtóm 

Hampo 4a SMcdám: 15 alMfo* * apwoxjmadaaammia 

UtanaBo#: Oda. rectpiervie, plato, tacita, plat6n. 


3/4 tío db cottmméapuaFGOi í mamdaafpm: f ram/lt»da ot4m- 

no: I f/2 cudmfodhm da rmcoudo cotomdo (uorfoeotmpág. ISgfc 

ÍOitofrmtm: fO cobomm; aat y Wraaqra a gmm; 1/2 cucfaaraJta 

da^tdafítarao**»; í/écuctrnrmmadacoffdnoanpoiyotoamáo: 

1/2 ctícttarmim da ofégaoo an pohro tootado; 2 diafítoa do ajo 

crudos: 4 cuchotodoa da /upo da nomnfa mipU; 3 tMantam da 

ajo maados. __ 

• Las costillas se ponen a cocer en agua hirviendo con saL los 
ajos crudos y unas hojas de orégano, Cuando están frías se ado¬ 
ban con el recaudo disueíto en jugo de naranja o vinagre y sal, 
se asan a la parrilla. 

' Los jitomates se asan en las brasas, se peían y se les quitan 
las semillas, se cortan a ia mitad; lasceboltitas se asan en ceniza 
caliente o a las brasas y se parten a la mitad, se colocan en un 
plato con los jiton^tes; se prepara en una tacita la viriagreta con 
vinagre suave, sal, pimienta en polvo, orégano y comino en pol¬ 
vo, los ajos asados, se mezcla bien y se bañan los jitomates y 
cebolNtas para formar la salsa 

* Las costillas se sirven en un platón; la salsa se pone encima 
o se sirve aparte. 


COCHINITA PIBIL 

YuCAtán foto pág. 219 ) 

Pfbil es ía manera indígena de cocinar tas carnes en un homo sub¬ 
terráneo {rpfb»}^ En ta actuaildad se puede usar con excelentes 
resüffados en horno común, pero ef méfodo prehispánico tiene 
mdudabte encanto: La pieza de carne se hornea^ luego se deshe¬ 
bra y se recafienra en su jugo: y ios tacos (o ias tortas, o sea sand¬ 
wiches preparados con un paneciito blanco) hechos con estas 
finas hebras de carne suculenta se enriquecen con un poco de 
escabeche o salsa de cebolla morada- 
El nombre de este popular (hatillo sugrere ef empteo de un cochi¬ 
nito enfero, pero resulta más sabrosa una pteza grande de animal 
adulto, aunque el diminutivo resulte fuera de fugar ... 



Comaaééléé: S-IQ peraoiM# 

Tiempo de prepmnciáa: 3Ú mioutoa 
Tiempo de cocción: 2 1/2 a 3 toraé 

UtansUot: Recipiente, charola de horno, licuadora. 


2 iJtoi dé cmmm de puarco (m proemm qm aaa da anknai javwn 

corum poco da jpméé y h u ééo); rabudo pan cochinit» (ear fwco- 
U pég. 200}; 6 Aqfda da piámno aaadam; 2 mima da aaca bac ita 

bééoco o caifola monda (vm moata pég. íB8k í caza día jugo da 

nannía agria; T cuchanda da acaita; mal. 


Se diluye el recaudo con el jugo de naranja agria y se licya. 
Con esto se urita muy bien la carne cortada en pedazos regula¬ 
res, se envuelve bien en ias hofas de plátano, se deis reposar 
por lo menos 3 horas y luego se mete al homo caliente, cuidan¬ 
do de que siempre haya un traste con agua para que no se rese¬ 
que la carne. 

* Para dos kilos de carne 3 horas de homo son suficientes, pero 

se rectifica y con cuidado se abren las hoias de plátano. El puer¬ 
co está listo cuarvfo se desprerKie del hueso. Una vez cocido 
y sin desenvotverío se deja enfriar. 




































* AJ día siguiente se rebana la carne muy fina o se desheí>ra y 
se baña con un poquito de caldo para que se suelte todo el jugo 
que quedó en la boia de plátano, se regresa al bomo cuidando 
de que toda la carne esté mojada con la salsa que se ha obtenh 
do con el recaudo, grasa de puerco y caído 

* Se rectifica la sazón, se deja en el horno hasta que todo esté 
uniforme de colof y sabor. La grasa del puerco debe penetrar 
por todas partes. 

* Se sirve con escabeche de cebolla íver receta pág 1981. 


al fuego 0 minutos rnás, se apaga v se reserva 

* Para servirse, se colocan en una charola las hojas de higo, en¬ 
cima eí cerd'to entero, retirándole de la panceta la muñequita v 
se adorna con más hojas de higo, higos v guindas o cerezas 

* Se corta en la mesa a la vista de Eos comensales 

* El jugo donde se coció el cerdito se incorpora a la salsa dé h. 
gos, |unio con la maizena disuelta en agua fria, se deja en eí fue¬ 
go hasta que espese v se sirve sobre platos muv calientes con 
su salsa v adornando con higos v guindas o cerezas 


LECHONCITO CON 
HIGOS V GUINDAS 

Yucatán (vw foto fíÉg. 21 íl 



ComeoMÍes: lÚ-12 personan 

Tiempo de pMwpMimción: 40 mimilotf 

Tiempo de cocción: 3 botos oproMltDoémmente 

UiensHios: Charola, cacerola, papel aluminio grueso para torrar la 
chároFa y Cubrir el cerdito, homo precalentado a 220 


TEPESCUINTB A LA 
PIMIENTA 


Jabamco 



Comensales: 20-24 personas 

Tiempo de preprnimclóa: 1 1/4 A 2 horss 

Tiempo de coccfán: 4 s 4 1 /2 ñoras sprosímAdAmente 

Utensilios: Recipiente, Charola de homo, cuchillo, comal 


1 iochófi tiemode 46 5kBos: 3cucbsmdas domsntocs; 3cabo- 
xms de sfo ssadas; 4 cucharadas de pimien^ gorda; 20 dsvos; 
4 rajkms da canela; 2 cucharadas de pímionta negra d& Castílta; 
24 hojas da higo; 30 higos no muy maduros; 12 guindas O cere¬ 
zas; 2 podacftos de manta de cieto de 30 x 30 cm,; 2 cucharadas 
da sal groasa; 1 kSo ée azúcar; 4 cucharadas do maizona^ 

' Se limj>ia muy bien el lechoncito, se le retiran todas las visee* 
ras, se unta con sal gruesa por dentro v Por fuera. Se reserva. 

* Se pelan Jas cabezas de ajo y se dividen los dientes en 3 par¬ 
tes, Con los trapitos se van a hacer 2 muñequitas en donde se 
pondrán, por partes iguales, ajos, pimienta gor^. clavos, cañe¬ 
ta y pimienta negra; se amarran y se reservan. 

* Se pone a quemar el azúcar a que tome punto de miel clara 
como flan, cuando llegue a este punto, se le agregan 2 litros de 
agua y cuando ya se haya disuelto bien el azúcar se le ponen 
4 hojas de higo, la muñequíta de especias y una cucharada de 
sal. Se deja a fuego bajo hasta que empiece a tomar punto de 
miel 

* Se extiende el papel aluminio sobre la charola, dejando un buen 
pedazo de cada lado para poder envolver el cerdito. En la base 
se ponen hojas de higo y el cerdito, adentro del cerdito se pone 
el resto de los ajos junto con la muñequita de especias que se 
coció en eí almíbar, se baña muy bien con la mitad del almíbar. 
Se le pone en el forido 1 Í2 litro de agua, se cubre muy bien eí 
cerdito con más hojas y se cierra con el papel aluminio. 

* Se mete al homo caliente y a la hora y media se abre con cui¬ 
dado y se baña con su mismo jugo, se vuelve a tapar y así se 
repite la operaciór^ hasta que esté bien cocido, aprox imada n>en- 
te 2 1 /2 a 3 horas. 

* Veinticinco minutos antes de servirse, se vuelve a sacar y a 
bañar con su salsa (si es necesario se te puede añadir aguaí. Se 
deja destapado para que dore. 


Saita: 

* Se pone al fuego el resto del almíbar que se reservó, con la 
otra muñequita de especias y 1 taza más de agua. 

* Cuartdo empieza a tomar consistencia de almíbar muy suave, 
se agregan 6 hojas más de higo, ios higos y tes cerezas. Se deja 


1 tepescuínte de? a 3 kños: 20 pitniamBS gordas o da Tabasco; 
3 kilos da tomata: 1 kilo da cebotíA blanca: 1/2 cucharadite da co¬ 
mino: 1/2 cuebaradita da orégano: 1/2 cucharadita da tonvHo: 

2 cabezas da ajo: 1 litro da vinagra: 1/4 litro de manteca da cardo: 
10 hojas da pinúanta gorda. 

“ Se aliña, se limpia bien el tepescuime, y se pica con un cuchi* * 
lio de punta fina. 

‘ Se desvenan los chiles y se remojan en agua caliente durante 
cinco minutos. 

* Se asan los tomates y se peFan 

* Se muelen los chiles, los tomates, la cebolla, ef ajo, el comi¬ 
no, el orégano, el tomillo," la pimienta y el vinagre. 

* Se coloca el tepescuinte en una charola para hornear, untado 
con un poco de manteca 

* Se le viene encima la mezcla de todos los ingredientes moli¬ 
dos, además de lo que quede de fa manteca y las hojas de 
pimienta 

Se deja reposar durante dos horas. 

* Se prende el horno, haciendo subir la temperatura a 300 ®C, 
se baja a 200 y se introduce la charola con el tépescumte 
ya reposado, por espacio de cuatro horas. 







{/e 


//ie/i// 


ie//enrj t/r 

(i€€r/4^ 
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QUESO RELLENO 

Yucatán 

Una receta espectacutar, dé ejecuctón afgo cotnpéeia pero digna 
de ser aprendtiSa Duraiite íargo tiempo^ ia$ comunicaciones de 
Yucatán y Quintana Roo con Europa eran más fáciies Que con 
ta capital de México, y esto expíica ef empleo de tantos produc¬ 
tos europeos en la ctx:ina tradicionai de estas regkx^s. Los que¬ 
sos de Holanda, por ejemplo. Hegaban en grandes cantidades, 
aún hoy se emp^n en aburxiarfcia La preparación óeí queso 
relleno se inicia con el vactadodela bola, yenías farriiiias yucate- 
cas se acostumbra preparar con el queso e^:afbado un delicioso 
hofaídre. 

El queso relteno se come en tacos, y la combinactón de salsas 
permite una sene de sutiles sranaciones de sabores. 

Una presentación aún rnás aparatosa de este plato espléndido 
es utilizando para el relleno un but iver Gíosariol que con su color 
negro contrasta dramáticarTrente con ios tonos ciaros del qt^so 
y sus salsas 



Cometmaiee: 10’Í2 pamoaam 
Tiempo de preparacíóu: I t/2 horma 
Tiempo de cocdáa: J 1/4 horma 

ütaniKoa: 2 recipientes, cuchilto con Fito, cagueta, colador, sartén, 
cacerola graode, 2 cacerolas chicas 


I froto de quemo holandés iEáam}; T meíro de mmtrtm de diato. 
RBJJBiO: _ 

1 k§o da fomo; f pechuga da podo; t/2 cudtaradka da aat: 4 dier^ 
fes dé #7 aaadoa y pícadoa; 2 cucharadas da racauéo da aapada 
(ver Faceta pad- 4 cucharadas da vinagra: 2 taras da agua; 

6 huavos duros; g acartunas da^wo^tias ypkmdms; S alcaparras 
partidas a Is mrtmd; 2 cucharadas da emboda picada; 2 jhortmM 
mardarxxs asados. pwHdofr ^ samMa y picados: t cocharadada 
chda morrútí WfO pjc«db; f cucharada da paahas: 2 cucharadas 
da m«rfí 9 c;a o acaka y una cucharada más, 

SALSA BLMCA O KOL- 

t/2dtroda tmhhdapodo;3rucharadasdafmmta; t/4cucharada 
ta da sai: 8 habras da ajtahán; 3 rhdas gOatoa. 

SALSA DE JfTOMATE: 

3 cucharadas da acaita: df tot na ta s asados. paMos, sin ir umUn 
Y ratanaéos; T chda morrán an raptas; 1/2 emboda rabanada art 
m a iMM hwias muy ikms; Sacaiwnasp mr íid ms m la mrtad; B a i eapm - 
rraa: Wpaaíma: t2sáí i a n th a m p s Ímñst Yfaban a das;saly p í u á a iid m . 



B queso: 

* E] d¿a anterior se vacía el queso, haciéndote un cuacüto da 
3x3 cm. aproxJmadamenlB, por la parte supenor; se guarda eslB 
cuadrito como tapa. 

* Con el sacabocados o cucharíta se vacía el queso. Lo Que se 
saca del queso se reserva para usarlo en las hc^ldras de queso 
Iver receta pág. 222L 

* Cotí un cucítilomuv fitesoy «MI mucho cuidaclo se raspa toda 
la cera ro^ al queso. 

* Si estuviera muy dura la bpia, se remop una hora antes de 
relleoafta. Se reserva. 

Reieno: 

* Se deshace el recaudo de especia en vinagre con sal y se mez¬ 
cla con ef puerco y ta pechuga molidos. Se pone a fuego bajo 
con las 2 tazas de agua y se deja por \ 5 minutos. Se retira del 
fuego, se cuela y se reserva el caldo. 

* En 2 cucharadas de aceite se fríe ajo, cebolta, jitomate, chile 
morrón, aceitunas, alcaparras y pasrtas; una vez frfto, se agrega 
la carne con un poco de su mismo jugo, se rectifica la sazón y 
se deja a fuego bajo hasta que quede bien seco. 

* Se separan las daras de tas yemas, procurartdo que ^tas sal¬ 
gan enteras. Se pican las daras y se incorporan al relleno. 

* Con el picadillo de carne se va reltertar>do el queso, altemarxki 
con las yemas enteras. Se tapa con su cuadrito y con ur^ cu¬ 
charada de aceite se engrasa nrHjy bien ef queso por fuera. 

* Se extiende la manta de cíelo húmeda, se pone at centro el 
platito y encima el que^; se amana muy bien por la parte supe¬ 
rior y se pone a cocer al bafSo María durante 25 minutos aproxH 
rT\adamente O hasta que el que^ se stenta suave. 

Salsa blanca o kol: 

* O caldo de pollo se pone al fuego junto con el caldo dorxte 
se cocirkó la carne y el azafrán. Con un poco de este caldo se 
deshace ta hanna y ésta se va incorporando poco a poco al res¬ 
to del caldo, siempre sobre el fuego. Se dehe obtener una safst- 
ta espesa (kolL se le ponen los chiles güeros y se rectifica la sa¬ 
zón. Se mantiene en un lugar caliente. 

Salsa de pt omat e: 

* En el aceite se fríe primero la cebolla y ef diée morrón. Des¬ 
pués las aceitunas, afcaparras, .pastas, almendras y los jitoma¬ 
tes nebar^acte; se sazona con sal y pimienta, cuidarxlo de que 
se frCa sin que se rompa el jdomate. Se mantiene caliente. 

* Se presenta en un platón de homo de preferencia redorxlo, 
muy caliente: el queso se puede caleniar al baño María. 

* En la base del platón se pone la salsa blarx^ muy caliente, se 
le quita la teta al queso y con cuidado, se deja resbalar sin el pía- 
tito sobre la salsa blanca. 

* Se le quita la tapa y se vierte la salsa roía por encima. Se sirve 
inmediatamente. 

Nota: 

Si fuera necesario, se pudbe calentar con sus dos salsas en el 
homo caliente por 4 ó 5 minutos. 


Dicen que la rama de Holanda dascubñó asta dedda cudnaria. 
maitzada cort base a uno de tes arfteutes de mayor wqrortacidn 
de su país, durante un viaja a México, B hacho as que este 
ptetiió íaOutesu as desconocido an tes Patees Bajos, y /taracerla 
^ Qua nktgurto de los ututos comardarms an queso da Edam 
jamás se preguntó por qué Márid» es un msrcpdó iinsecteble 
dé aus astérícos y rubicurtdoa productos. 
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PIPIÁN DE VENADO 

Yucatán 

Pam conservar ia carne Oet venado ios cazadores mayas ia asa- 
bary en pibií fver Gíosanoí Es ef método antiquíStmo e fofaítbte. 
Que se practica hoy como hace siglos La carne adobada se ven- 
de en los mercados, y su duración es de varias semanas, aún en 
clima húmedo y caluroso 
Congelada, Bu inalterabilidad es casi ilimitada 



Comens^íes; 6 S personas 
Tiempo de prepencióa: 40 minutos 
Tiempo de cocción: 45 minutos 

Utensjlk>s: Comal, lícuadora o picadora, recipiente, cajuela, platón 


í 1/2 kMos de venado pM3Í: í/ZkBoóepeprta: í cuchomdo de acNo- 
fe en paste; f/2 cuchemdrto de pimienw en polvo: 3 dientes de 
ajo asodos: 4fitómetos asAdos, peiodos, »n semdts y reboñados; 
1 rwmita de epazote; sal. 

* Se corta el venado en piezas regulares y se pone en el fuego 
con agua y un poco de sal. 

* La pepiia se lava bien, se por>e a secar al sol y luego se tuesta 
Ya tostada se muele v se agregan los dientes de ajo, el achiote 
V la pimienta, después se deshace en muy poca agua y se cuela 

* En una cazuela se ponen 2 vasos grandes de agua y cuando 
rompa el hervor se pone la pepita colada sin sal y se deja cocer; 
cuando sube eí aceite a fa superficie, se recoge con una cucha¬ 
ra, sin mezclarlo y se reserva en una tacita. 

‘ Se agrega el venado a la pepita, con todo y su caldo, se le 
pone sal si es necesario y los jitomates, el epazote y se deja en 
el fuego bajo. 

‘ Para formar Ja salsa se deshace un pedacito de masa en agua, 
a que quede espeso y se cuela en el guiso. Se deja un rato más 
en el fuego hasta que espese y se sazone bien, pero sin que 
hierva 

* Sí el aceite de pepita es poco, se le agrega un poco de mante¬ 
ca o aceite y se pone a fuego lertlo para limpiarlo y dejado 
transparente. 

* Se sirve el pipián en un platón y se pone el aceite por encima. 


POCHITOQUE 
EN VERDE 

Tabasco 


Comeaeaiee; 6 p&soaas 

Tiempo de ptepeimdÓo: 4Ü minatoe 

Tiempo de cocdóo: 1 hora eprojUmedameate 

Recipiente, licuadóra, coladera, cacerola. 


6 pocNtoqum: 1 itmtofodechÍpmn;Bho§asdechaY»; 1 chBe<ká- 

ce grmntÉe (pjmiamol eerde; 5 cacheradas de hatma; I rebanada 

de cebode. 

Los pochitoques son pequeñas tortugas de carapacho muy abul¬ 
tado, muy comunes en el campo labasqueño. 


* Se sumergen los pochitoques er^ agua hirviendo para qurtar- 

les el pellejo de la carne y la cáscara de la concha. f 

* Se les quitan las visceras y se lavan muy bien; después se po¬ 
nen a cocer en agua salada a gusto 

* Cuando están a medio cocer, previaniente colados, se les agre- ^ 

gan las hojas de chipitín licuadas con las de chaya, y se esp^a » 

con harina. 

‘ Se licúan el chile dulce y la cebolla y se fríen para agregarse 
a los pochitoques; antes de quitarlos del fuego se tes ponen unas 
hojas de chípilín, se sirven muy calientes. 


2 sesos: 1 nannia agrie o i? su defacto Smótt: 1/2 ceboMe; $pto- 

mates: í cucharedita de mantequMa; 1 cucharadHa de gtrnso rm- 
Maóo: f/4de chBe duha; 2 cucharada de manteca; í ^rmrfbmn 


Los sesos se lavan con la m^iad del jugo de la naranja y se 
ponen a salcochar: se sacan con una espumadera y se deian 
escurrir y enfriar; después se cortan en rebanadas de medio 
dedo de grueso. 

Los jitomates se salcochan, se pelan, se mueten y se cuelan. 
Él ap se asa y se p* *ca el chile y la cebolla muy menudito. 

Se pone la manteca al fuego y ya bien caliente, se fríe k> pica¬ 
do V luego se le agrega el jitomate, sazonándolo con el jugo de 
la r>afania, sal, pimienta, manlequiila y queso y se ponen dentro 
con cuidado tas rehartadas de sesos y se tapa por espacio dé 
diez minutos a fuego vivo y luego se destapa y se deja a fuego 
lento, hasta que se consume el jugo y queda en pura salsa de 
jitomate. Se sirve caliente. 


Comesteeiee: 8 *ÍÚ persoaea 
Tiempo de preparmdáa: tmiaatoe 

Tiempo de cocdéa: SO MMtimvioe ea oíta expzeae, 2 1/2 home 
ea otra oUe 

UtensWos: MáiUllo, comal, cacerola. 


y de ree de 1 a 1 f/2 kMoe: t/d boteMe de jerez ddca: 

too gmmoe de mammm; SÚgrmmoe de azúcar: ÍO eimroe; cafe 




SESOS 

ENTOMATADOS 

receta de LÜy Mena (Campeche) 



Comenaaies: 6 personas 

Tiempo de prmparmdón: 30 mtautos 

Tiempo de cocdóo: 20 minntoa 

UtensíRoa: Cacerola, espumadera, sartén. 


asado; potvfto da pkniente. 


LENGUA 

CLAVETEADA 

Yucatán 
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^UKtOf & fiiñfílttiÉtiB ld0 Tabm^M: 1 dé canato; 100 gmmos th 

’ famén crudo. _ 

* Se limpia la lengua, se asa y se le quita Id piel, después se gol¬ 
pea con un martillo. 

, * * Se pone a cocer en suficiente agua con saí, orégano y ajo 

asado. 

* Cuando está cocida la lengua, se saca y se deja enfriar, Se 
le quita la piel dura. Se le hacen unos cortes pequeños y se in- 
trcfducen pedazos de clavo, de jamón, pimientas de Tabasco y 
trocitos de canela; esto se hace en diferentes partes de la lengua. 
" Se quema el azúcar con un chofiito de vinagre, hasta que que¬ 
de color miel, se añade el jerez y cuando ha hervido 2 minutos, 
se agrega la lengua. 

* Se deja en el fuego, bañando la lengua constantemente para 
que penetre bien el sabor; se deja hasta que el vino esté como 
jaraté. 

* Se deja enfriar y se mete al refrigerador. Se sirve en rebanadas. 


miJOL CON 
PUERCO 

Yucatán 



personas 

Tiempo de prepmrmcióo: 4S minatos 
Tiempo de cocciáo; 2 1/2 horas 

Utensilios: Olla, sartén con tapa, recipieme hondo, platos hondos. 


T kÉo de ftjpaf negro; 1 irio da cama de poerco: T coHta; T or^: 
sai a gusto; í mancho de epazote: 2 fnenoyfew de rétanos; í ce- 
boMa bience: í/2 kMo de Jitomates, asados, peiedos y ski sem^a; 
1 chSe habartem asedo y desvenado íopchoatl; 2 Mmones; f cbBe 
habenefo desvenado y en rod^s; rabos de oefcojto. 

Popular y sabroso, sirve como plato único. 

* Se limpia el frijol, se lava y se pone a cocer en suficiente agua 
con un poco de sal. 

* Se corta el puerco en piezas regulares, se raspa la colita y la 
oreja, se lava bien y se pone unos minutos en agua con sal. 

* Cuando el frijol ha hervido, se añade eí puerco, la mitad de 
la cebolla y los rabos de cebolla. 

* Se rectifica la sazón y se íe agrega el epazote, cuando la carne 
esté bien cocida se saca y se escurre, se pone en una sartén 
y se tapa 

* Eí fríjol se deja cocinar hasta que espese un poco. 

* Se prepara un salpicón, picando muy menudito la cebolla, el 
cilantro y los rábanos. 

* Ijos jitomates asados se machacan con un chile habanero asa¬ 
do y desvenado (opcionan y se sazona con sal. 

* Se sirven los frijotes con la carne en un plato hondo y se acorn^ 
paña con salpicón, el limón y el babarero en rodajas y la salsa 
de jitomate. 



HICOTEA EN 
SANGRE 


Tabasco 



Comensaies: IQ-12 personas 

Tiempo de preparación: 5& miatitos 

Tiempo de cocción: 1 1/2 a 3 horas aproidmadamente 

Utensilios: Cazusla grande, sartén 


7 hícoTse de 2-3 kUos: 9 plátanos vsrdss; € macales; í/2 kilo de 
Tomates; 7 cebolla; 2 chiles dulces (pimiento}; pere^ a gusta; oré¬ 
gano seco a gusto; 5 cucharadas de menfecs de cardo; 2 cuchara¬ 
das de achiote en polvo. 

La hicotea es una tortuga de mediana dimensión Si no dispone 
de macales, sustitOyaios con papas. 

“ Se aliña (a hicotea, se cuece la carne y cuando está un poco 
blanda, se le agrega el macal y los plátanos, previamente lava¬ 
dos en agua de sal, cortados en rodajas. Cuando está todo bien 
cocido se le pone el achiote. 

’ Se prepara una salsa de tomate con cebolla picada y chile duL 
ce; se sofríe en la manteca de cerdo y se agrega a la carne. 

* Se retira del fuego y se íe pone el perejil y orégano seco. 


JUECHE EN 
ESCABECHE 

Tabasco 



Comensales: 6-8 personas 
Tiempo de preparmclóa: 39 minutos 
Tiempo de cocción: 2 a 2 1/2 toras 

Utensilios: Recipiente, cacerola. 


f 1/2 kSos de jueche; 2 caboitas blancas; 10 pimiantas gordas o 
de Tabasco; 1 cabeza chha de pfo: 1 cucharadtia de pimienta de 
CastMIa; 3 naroqjes agrias; 1/2 Utro de aceite de oliva; 6 hojas de 
teurel; sal a guato. 

Jueche es el nombre maya del armadillo. 

• Se lava la carr^ y se pone a cocer con sal, las hojas de laurel 
y la pimienta gorda durante 2 horas aproximadamente. Se deja 
enfriar en su caldo. 

• Se deshebra y se le agrega la cebolla rebanada, la pimienta 
machacada, el ajo, el jugo de las naranjas y el aceite. 

• Se vuelve a poner al fuego durante 15 minutos, moviéndolo 
para que no se pegue. 

• Se sirve frío o caliente st^re tortilíítas tostadas. 
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PICADILLO DE 
ESPECIA 

Yucatán 



Comensales: 4-6 petsooMa 
Tiempo 4e prepMrmdóa: 3Ú mlootos 
Hempo de coedéat 45 fnáaiit« 

Utensttos: Cacerola. 


1/2 kBo áo oamo de poorco moBám; 20 acaitunss p* *cgd«f; 20 pO~ 

artas; dptomeies picodos: I coboMe btonca pfcadi; í chBo mo¬ 

rrón picado: ISO gmmos do manteca: 1/2 cucJiawto áo toemu- 
fio dé espodo iver rocmtaíi 4 huevos duros; eei m guato. 

* Se adoba !a carne de puerco con el recaudo de especia des¬ 
hecho en vinagre v sal. 

* Se cocina con un pcx:o de manteca y cuando se empieza a 
secar se añade el jitomate, la cebolla, el chile morrón, las aceitu¬ 
nas V ías pasólas y se deja freír hasta que quede bien seco. 

* Se sirve el picadilio con rebanadas de huevo duro er>cima. 


GUAO (Tabasco) 

Por su vaior docuimental e interés tolctór*co, reproducimos esta 
receta del Libro óe Coana de la Mujer Tabasqueña (V edición, 
Méridd 19821 de Edith V. Matus de Sumohano. El guao es una 
dé las tortugas más apreciadas en la cocina campesina tabas- 
quena. Del mismo libro hemos e^draído las recetas para cocinar 
la culebra Masacúa y el Saraguato o Mono Araña, que se publi¬ 
can más adelante. 

vPor ser la cabeza y tas extremidades de este animal no muy agra¬ 
dables, por lo general se desechan, así como las tripas y visce¬ 
ras que en la tortuga sí son aprovechadas. 
i»La carne del guao se puede guisar después de sancochada como 
si fuera gallina, poníértdole verduras como si fuera puchero o 
cocido. 

■También puede hacerse en la concha honda, se le agregan los 
guisos tipo escabeche de pavos y se hornea de prefererx:ia en 
brasas, si no al homo, únicamente repito, la carne Warxa. 
■También puede ponérsele guiso de adobo, como si fuera co- 
chinrta pibil, y se hornea.» 


MASACÚA 
O MASABULLÓN 
(Tabascoj 

«Cul^)ra grande larga y gruesa que se come en algunas zortas 
de la sierra de Tabasco. 

>0e la cola se mide una cuarta y de la cabeza al oentro otra, se 
corta y ese centro es el que se utikza para guisar, al rebanarse 
queda como si fueran rebanadas de plastas de róbalo. 


»Se guisa como pescado a la Veracruzana, con rebanadas de 
jitomate, cebolla, ajos y chile a gusto, aceite y vinagre a gusto. 
•Como condimentos se usan hojas de laurel, sal y pimienta. 
■También si se desea, después de cocida se fríe con jitomate 
y cebolla y se le agregan huevea, también con este relleno se 
pueden hacer tamalítos como los de pejetagarto.» 


SARAGUATO 
O MONO ARAÑA 
(Tabasco) 

■Et mono una vez petado y aliñado, en algunas zorras lo comen 
asado con limón y pimienta, y en otras se sanchocha y después 
se guisa en escabeche con pimienta de ta gorda, de Castilla, ce¬ 
bolla rebanada, chile blanco, naranja agria y sal a gusto.» 


TASAJO (CECINA) 
CON CHAYAS 

Yucatán 



CtmeammÉem: pemoaam 

Tiempo ée peepeñdómt 40 mim 
de ooédóm: IS titewlifrt 

ütafiiBoi: Recipiente, olla. 


f nm enf» pgríe: 1 cabeza da ^ aaada; 3 areñaradme da fwcauda 
c o éormdo fyar /acata} daatmcho en caído y catado; 2 Anonaa; 
2 calabaza# damaa nba/tadaa: 2 chOaa babanaroa aaado a; 4 ta^ 
zaa da tondto dé mva o da ta/nara. 

* 5e cxxta el tasajo y se renK>ja un rato, para que mielle b ^la¬ 
do. Después se lava varias veces. 

* Se pone una oHa en el fuego con suficiente fondo de ternera 
y cuando está hirviertdo, se agrega la carne, el recaudo ooloia- 
do. las calabazas bien limpias, el ajo asado y tas chayas o 
nacas. 

* Se deja cocinar y se rectifica la sazón, se procura que la carne 
conserve su grasa. 

* Se sirve la carne con un poco de chayas, un trozo de catahaza 
y se adereza con naranja o limón . B caldo se sirve muy caliente 
con chayas y se prepara al gusto de cada comensal. 

* Se prepara un aderezo picante, machacando los habaneros 
asados, jugo de limón y sal. 


¿Oué os más irr^istítie, la sonrisa ds esta belta mestí^ o ef 
pedume do iá cochinda pibí (vm recete pág. 212}. La muchacha 
viste ei traje tjpico de su áérra, iUánde, con ooMafOS de Mg/ana 
de oro y plata con diseñoe maya^ y en ios bmzúa aosóene un 
- he/moso ratxao. En ef medfai de ta cazuate con ef sat/oabknQ 
gt/eso, su oociptoimenio indispensable, et escabeche da cabcdis 
morada (vmreeMpág. 126}. 
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POSTRES Y PANES 


La ccesnimUre. en ios de esm región, es de hoeier e( pon en la oasa. Su poriedad es mt^y 

grxinde, y en muchos oasos se perfltma la masa eon o^a de azocar a onÉ. Di ofrt* *s partes de México 
se acostumbra a preparar pones especiofes pora eí D¿i de Muertos^ no asi en l^ioatanr donde eí al£ar 
de muertos se preparo con muestras efe los comidos pre^íferidas por ios d^Untos que se oonmemonan. 
En la foto de fa pqgína Í9J. eí altar preparado por la famúta Suárez Solé muestra esto oosíií^ne. 
Ditoibtodeiopc^OTo 223 se muestron algunas panes yucoijeoos. tcdosdenechunaooseroy maliaadas 
de la manera onti^uQ, sin homo, cokxtmdo ¡as caoerotas sobre el fUego directa, tapándolas y ponien¬ 
do endmo de los u^xis íjrasas de oortxin. Sin contnoi de temperatum, ¡as sefkaas yucatsoas obtienen 
resultados envidiables. 

Los dulces def Sureste no porinn susíonckiímeníe de aquellos que se hocen en ei resto del poÉ. ^ 
en este sector, los necetas se han d^Undido cori golosa generníkfad, £>i esta región, como es Ipg^r 
es común el empleo de /hitas toeoles. 


DULCE DE HIGOS 
VERDES 

Yucatán 



Comeituln: 20-24 pertonés 

Tiempo de prep«r»ción: 2Q minutos 

Tiempo de cocción: 20 e 30 minutos sproximedemente 

üt«nftUlot: Cacerola 


4 óocenss de higos xetéss; f 1/2 kMos de azúcer: 4 limones gmn- 
des: 4 hoiss de higuers. 

• Se cuecen k>s higos durante 8 minutos, se dejan enfriar; se 
petan y se remojan en agua de limón, 

' Se prepara un almíbar Irgero con las hoias de los higos. Cuan¬ 
do toma punto de almíbar ligero, se añaden los higos y se dejan 
hervir 5 ó 6 minutos. No dehe quedar un almíbar muy con¬ 
sistente 


COPAS NEVADAS 


Campeche 



Comenssies: 6-2 penonM 

Tiempo de peepMñdóa: 4Ú mimutos 

TlMtpo de coedám; 20 minutos sproxtmsdsmente 

UtafiiBoc: Reciptente. cacerola, batidora, caceroliia, copas 


í/2mrodshcim;3htÉmrtí$;1cvdint»dtsdsxsinmé;íi0^ds 
oonmim ás 2mán xords: szúenrm gusto; ogtm hindsodo; T cuche- 
rmdm ds hmrinm; esnsts sn poivo. 

* Los huevos se cascan y se separan las claras de las yemas. 

• Con tas yemas, teche, vainiHa, limón y azúcar se hace una pre¬ 
paración, batiendo primero las yemas muy bien hasta que que¬ 
den unidas y luego se incorpora ta teche poco a poco, se añade 
el azúcar a gusto, la corteza de limón y te vainüte, se agrega la 
harna poco a poco para que no se en^bolte y se pone a fuego 


sumamente lento, para que se cueza et huevo y la harina sin que 
hierva, pues se cortaría; cuando ya se sienta cocida, se apaga. 
Debe quedar un tanto espeso, como un atolillo. Se pone a enfriar 
‘ Las claras se baten como para merengue o sea a punto de 
nieve y se les espolvorean 3 cucharaditas de azúcar y se siguen 
batiendo hasta que se incorpore bien. 

" Se pone el agua al fuego endulzado ligeramente y cuando 
está hirviendo, se toma con una cuchara un poco de la clara y 
se echa adentro, volteándola con cuidado para que se cocine 
y se hace la misma operación con toda la clara, se van poniendo 
en una coladera a que escurra et agua 
* Se Herían las copas con la crema, se le coloca encima una bo¬ 
la de clara y se adorna con el polvo de canela. También se pue¬ 
de píorier toda la crema en una fuente, se colocan todas las bo¬ 
las encima, se adorna de la misma manera y se ponen a helar. 


HELADO DE 
GUANÁBANA 
CON LECHE 

Yucatán 



Coatensmies: J0-12 persoims 
Tiempo de prepnndón: 40 minutos 

ütensnos: Recipiente, coladera, batidora, licuadora. 


SOO grumos ds guanábtns msdum, peted*; 2SÚ grumos ds mzú- 
cm sproxknoámnsntm, éspsfídhnóo ós fo msduro ds ¡m frutm; 
iMmptzenásssi:4tnzmsdsiochs;3<ásrmdshm¥Obmddmmpunto 
ds hisxs. 

* Se pone a rerrioiar la guanábana en pedacitos con la teche, 
durante dos horas, se le quitan las semillas. 

* Se va licuando te mezcla anterior poco a poco, añadiendo el 
azúcar y la pizca de sal. Si está muy espesa se te agrega más 
leche. 

* Se rectificd el azúcar, se retira de te licuadora y se vierte en 
el recipiente donde se vaya a congelar, envolvtendo se incorpo¬ 
ran las claras batidas. 

* Se mete al congelador a que cuaje durante 4 horas aprOKÍ- 
mada mente. 
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ISHUÁJES DE ELOTE 

Sureste 



24 tQTtíUttms 

Tiempo de preperedén: 4Ú mliiirtos 

Tiempo de cocdém 8‘ÍO mínuioe mpiodmedemente 

UtonsMíos: Molino o licoadora, platón, comal, papel 


1/2 fcio de bmfme; T/2 kMo de meoteoe; 6 ehUi gfixlx; í cu- 
cheredita de 9mi ó 2 cucher^óes de e^úcer; 1/2 cúchetele de bi- 
cerbonéto de sode. 

Estas galletas sofi símbolo de hospitalidad: se acostumbra pre¬ 
pararlas para el día de muertos y se sirven a tas visitas. 

* Se muelen los elotes en la maquinita o lícuadora hasta que es¬ 
pesen, se meíclan en un platón con la harina, la sal, el bicarbo¬ 
nato y se te va poniendo rnanteca derretida y tibia poco a poco 
hasta formar una masa unida que no esté demasiado húmeda 
y se pueda tortear en un poco de manteca. 

* Se divide en bolitas que se tortean en papeles y se cuecen en 
el comal, a fuego bajo para que no se quemen. Si al tortear no 
corre el papel, se le pone un poquito de azúcar abajo. 

* AI conTál bien limpio se le unta un poquito de manteca con 
un papel antes de que se caliente, 

Nota: 

Si se quieren los ¡shuajes dulces se íes pone dos cucharadas de 
azúcar en lugar de la saL 


PATAS ESPECIALES 


Yucatán 



Comeaemies: 1^-12 personas 

Tiempo de prepmrmdón: 40 miauios 

Tiempo de cocdów 20 minutos aproximadamente 

Uteruiiioi: Rodillo, charolas do homer, horno a 220 ^C. 


20grmnosdeleuadumá ÍBtíhacemudmcaior: í/ékModeimfi- 
fia; 1 cucharada de azúcar; í cucharada de manteca; í/2 kHo da 
harkm: 125 pramos de azúcar; 725 pramos de manteca: 2 hue¬ 
vos: 4 cudtamdas ds agüe de azahar: an^ en grano moBdo, a gua- 
to; agua o leche net^sarie. 

• Se mezclan los primeros cuatro li^gredientes y se van mojan¬ 
do con el agua necesaria para incorporarla hasta formar unta masa 
manejable. Se deja reposar 11/2 hora y cuando levante la masa 
se amasa el resto de los ingredientes: la masa debe quedar suave, 

• Se hacer> los bollos de 90 gramos cada uno; se unta con man¬ 
teca la masa y se extiende con el rodillo, debe quedar delgada 
como un papel fino, se unta bien de manteca y se enrolla con 
el rodillo impregnado de manteca, se recoge la masa formando 
La pata y se deja resbalar en la charola, 

• Se puede poner un bollo ertcima de otro en el mismo rodillo 
para formar una pata más grande. Se dejan levantar 11/2 hora 
V antes de hornearlos se espolvorean de azúcar. 

• Se meten a homo precatentadoa 220 ®C durante 20 minutos. 


MANJAR BLANCO 
CON LECHE 
DE COCO 

Yucatán 



Comeitsaies: S-10 personas 
Tiempo de preporacJón: 25 m/iiiiros 
Tiempo de cocción: 35 a 40 minutos 

Utensilios: Licúa dora, recipiente, colador muv fino o manta de cíe¬ 
lo, platón. 


2 cocos secos; í/4 kilo de arroz: 1/8 kiio de azúcar; cañeta metida 
a gusto. 

Los «dulces de platón» son de origen conventual. 

* Se pelan ios cocos y se muelen en la licuadora con 1 taza de 
agua. Se exprimen colándolos para que suelten toda su leche; 
al bagazo se le añade 1 f2 litro de agua y se repite te operación. 
Se reserva la leche obtenida. 

* El arroz Se remoja por 4 horas mínimo y después se muele pro¬ 
curando que salga bien espeso; se deshace con te leche y el azú¬ 
car, se cuete. 

* Cuando está colado, se pone a cocer, sin dejar de mover has¬ 
ta que hierva. Su punto es el de crema espesa. 

“ Se pone en un platón, se cubre con la canela mdida y cuando 
está frío, se mete al refrigerador. Se puede poner en un platón 
grande o en platitos de postre individuales. 


SISGUA 


Tabasco 



Comensales: 10* *12 personas 

Tiempo de preparmdón: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 2 a 2 1/4 horas aproximadamente 

UtensílLos: Charola de horno, licuadora, molde. 


20 eiotsa tíarfíos; 1/4 kUo dé manteca de cerdo; 500 gramos ds 
mantsgu9ía: 8 husvos: 1/4kU0 de queso añejo: 1¡2 ^tro és tschs 
de vece; 250 cm, papei encerado^ 

También se dice Ixguá en lugar de Sisgua, 

• Se desgranan los elotes y se licúan los granos junto con bs 
huevos, el azúcar, te manteca y la mantequilla. 

• Se forra el molde con el papel encerado y se unta con la 
mantequilla. 

• Se vierte la mezcla y se mete al horno a 200 ®C por espacio 
de dos horas. 
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TORtiEJAS DE YUCA 

Taimsca 



CotaetíMMJes: éS per9oaM^ 

TlecD|w prcpmrmdóa: 30 míiiutos 

Tirapo ér cocdóo: 10 m 15 mínutoa api'ozJmwfAiDeole 

Utonsikys: Recipiente, sanén 


charerÉta da aai: f cucharada da % iiidfc." 1/2 tad\ 

tadaladm 

3 cucharadaa da moacatai; 2 huevea y 2 ymmm* * 



* Se deshace la levadura en una tacita de agua tibia y se mezcla 
con 1 í2 kik> de harina hasta formar una pasta que se pueda ama¬ 
sar, Se deja levantar de 1 1/2 a 2 horas. 

* Para hacer la rosca, se mezcla el resto de harina con tos 
demás ingredientes merros La manteca y mantequiHa, que se in¬ 
corporan cuando la pasta está amasada; se forma la rosca trsrv 
zando una o dos veces, se deia levantar 1 1/2 a 2 horas y des¬ 
pués se hornea a 220 “C. 


í/ZkMode yuca patada y molida: Shtmvo$; 3 cucharadas da man- 
(egtdbi; azúcar a gusto; oonrftf. 

Yuca - raiz comestible de una útilísima planta semitropical 
americana. 

* Se mezclan todos los ir^gredientes. 

* Se hacen unas tortitas y se fríen en aceite. 

* Al sacarlas, se bañan con azúcar. 


PAN DE 
MANTEQUiLLA 

Yucatán 

Coiiieiia»f«: S-10 parwoamm 

Tlesipo ée pfepmradóo: 30 miaotca 

nonipo da caccéáa: 30 mJontw apromimadameate 

ÜDensitos: Bol. batidora, molde de horno. 


Whuavoa; f/Z kdQ da 400 grmrtoa da axúc^ 300 
mm dm mar t t aq tMa; 30 ¡pamoa da prjhfo dt> homamr. 

• Se precalienta el homo a 220 “C. 

• Se baten las yemas con el azúcar y La rriantequilla. Después 
que esté bien batido todo, se agregan tas claras batidas y la han- 
na cernida con polvo de hornear; si quedara muy dura ta masa 
se le agrega 1/2 vasito de leche. Se revuelve bien todo y se va¬ 
cía al molde engrasado. 

• Se mete al homo a temperatura de 220 *C por espacio de me¬ 
dia hora. 


HOJALDRE DE 
JAMÓN V QUESO 

Yucatán 



Comenulev: S-10 pazwoaaa 

Tiempo de pteparadáa: 2 koraa 

Tiempo de cocdóo: 30 máamtom aprorniaaadmomtte 

Recipiente, rodillo, charola. 


I kMo 200 gramos da harina; 3/4 luh do trmttocm; 1/4 kMo da mxú- 
car; 2 cocharwdtas d a aai; 1 taza dé agtm: 3 htÉOVoa: tOOg ram oa 
da Jamóo; ÍÚO grmttoa da quaao. 

Vea i3 receta óef queso rdíeno (ver moBiB pég. 2Í4K 

* Se coloca un kilo de harina cernida, se hace una fuente con 
ella, en el centro se pone agua con sal, 1 cucharada de manteca 
V los huevos; se amasa todo bien poniendo un poco más de mai> 
teca y cuarxjo comience a formar burbuías se deja reposar 
20 minutos. Después se forman las bolas. 

* Se engrasa la nnasa y se van colocando las bolas, se les pone 
manteca encima; se deian reposar una hora. 

* Se prepara una crema con el resto de harina y manteca, se 
van tomando Las bolas una a una, se pone en La mano crema 
de harina y rr^nteca, después se enrollan en el rodiHo una o dos 
capas, luego se ponen en ur>a charota y se deian reposar 1/2 hora. 

* Se extierKfe la rnasa en la charola y se les pone d queso y el 
jamón en pedacitos; se extiertde otra porción de masa para ta¬ 
par el hajaldre cuidando que pegue bien; con los pedazos de masa 
que queden se hacen los adornos, ponierKio encima azúcar y 
luego se hornean a 220 °C hasta que doren. 



ROSCA IMPERIAL 

Yucatán 



CoacMlea.- S-10 peiwMM 

nrajMt dé preparmdém: 30 mimmtaa 

Tiemi^ dé coedám: £5^30 mlamtoa aproMÉaaadamteate 

UtanaMoa: Recipiente, bol, charola de homo. 


1 kMedaharina, 2Bá30gramoadaiavmdvrm; 3S&^m 

noaéemzú- 

car ZOOgraamm da manf ty ISOi^amoadéinMi 

tca:f/2eu^ 


Paoes dé Yucatán. 1/ fían de mantequitia, 2f /tosca imperial. 
3i Hpfakte de iamón y queso. 4f Pan baiádé^ 5/ Pon dé elote. 
. 6) Geüetas dé manteca. 71 Francés de huevo. Bf Cocotazos. 
9) Pata de queso. Wi Potvorones de anís. 1F/ Tuti dé queso 
íver recetas páginas 224-22B}. 
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PAN BATIDO 

Yucatán ívm foto pég. 223Í 



Com^oosJeo: B-IO penoasM 

Tiempo de prepermcióo: SO^SS minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos sproximmdMmente 

üttnsüos: Molde de hornear 


300 gromos ds mese de pan; 30 grumos de hvadura; 4 huevos: 

60 gnmos de manteca: 70 gramos do azúcar 1 cuchatads de agua 
de azahar: 1 cocharadita de anís en potvo: 50 granws de paaaa: 
SO gramos de aimendres petadas y partidas. 

' Se mezclan iodos los ingredientes, menos los huevos que se 
ponen de uno en uno. se amasa bien todo hasta que se despe¬ 
gue de la mesa 

* Se pone en un molde engrasado, se deja levantar y se adorna 
con pasas, almendras y se espolvorea con azúcar Se hornea 
enseguida a 220 ®C 


PAN DE ELOTE 

Yucatán (ver foto pég. 223) 

<gí 

Comensaies: 10-12 personas 

Tiempo de preparación: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos aproximadamente 

ütdosifiot: Bol. molde 


1/2 kBo de masa de ehte nuevo (8 eiotes desgranados y moSdos): 
1/2 kHo de azúcar; 1/4 kUo de manteca o mantequilla: 30 gramos 
de potvo de hornear; 8 huevos: 1/2 litro de leche: 1 cucharada de 
vairíma: 1/2 kHo de harina. 

* Se bate la manteca o mantequilla con el azúcar hasta que esté 
cremosa, se le van ponierKjo los huevos uno por uno, batierxk) 
constantemente 

* En la leche se deshace la masa de elote, se va poniendo alter¬ 
nadamente. la leche con la hahr^ cernida con el polvo de hor> 
near y la vainilla, se revuelve b«en y se pone en un molde er^ra- 
sado a 220 ®C, por espacio de media hora. 


GALLETAS DE 
MANTECA 

Yucstán (ver foto pég. 223) 



C om eme a iee : 8-10 personas 

Tiempo de preparadóm: 20-25 mimmttm 

Tiemipo de cocdóm: 45 saimmtoe aprowimadmmemte 

XhmnaOioa: Rodillo, charola de hornear 


1 kdo de harina: 40 gramos de sal: 20 gramos de aiúcmn 200gro¬ 

mos de manteca de cerdo: 100 gramos de manteca v eg etal. 

• Se hace una fuente con la hanr^. se le agregan todos los in¬ 
gredientes y se empieza a amasar sin agua, una vez que está 
todo bien mezclado, se le va poniendo agua poco a poco hasta 
que quede una pasta mar>e|able 

• Se hacen bolitas pequeñas (30 gramos aproximadamente) y 
se van extendiendo en la charola donde se van a hornear, 

• Se meten al homo a 250 ®C durante 45 minutos, aproxima¬ 
damente 


FRANCÉS DE HUEVO 

Yucatán (ver foto pég. 223) 



Comensales: 8-10 personas 

Tiempo de preparación: 1 1/4 toras 

Tiempo de cocción: 1 a 1 1/2 horas aproximadamente 

ütensflios: Cacerola, trapo, rodillo, charola de horno. 


1 kBo de heriría: S-6 huevos: 200 gramos de manteca vegatal: 
SO gramos de mantequMa: 30 gramos de azúcar: 15 gramos de 
sal: 10 gramos de levadura (se pone en agua tibia y se espolvorea 
con azúcar para que fermente). 

* Se derriten la manteca y la mantequilla. Se mezcla esto con 
los demás ingredientes y se amasa bien. Cuando está lista la masa 
se unta de manteca la mesa y se pone la masa que quede brillo¬ 
sa, se tapa con un trapo y se deja reposar 1 hora. Después se 
voltea Id masa y se van tomando porciones y haciendo bolas del 
tamaño que se desee. 

* Se extiende cada bola en forma alargada con una cortadita 
en medio y se espolvorea con harir«. Se meten al horrx) a 300 ®C 
durante una hora u hora y media aproximadamente. 


PATAS DE QUESO 

Sureste (ver foto pég. 223) 



Comensales: 20-24 personas 

Tiempo de preparación: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 35 minutos aproximadameate 

Utensdms: Mesa de amasar, cernidor, palote, charola de horrK) 
engrasada 


SOO gramos de harina: 30 gramos de levadura: 3 cucharadas de 
azúcar: 1 cucharadha de sal: 3 huevos; 60 gramos de manteca 

o mantaqu8ia: 1 1/2 taza de lache tíbéa; 200 gramos da queso de 

bola redado: 2 cucharadas de agua de azahar. _ 

• Se cierra la harina sobre la mesa de amasar y se le hace un 
hoyo en el centro. 

* Se mezcla la levadura con el azúcar y huevos y se pone en 
el centro de la harir^ y se va incorporarxio ayudárxlose con la 
leche en dorxJe se habrá puesto el agua de azahar. Debe de que- 
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• 

• dar ur^ masa fto^a que r>o se debe amasar, se drvide en 6 panes 
y se hacen botas untárxlolas con la mantequilla Se detan reposar 

* Se er>grasa la mesa, se extier>de con las manos un bollo, se 
espolvorea con el queso, se le pone otro bollo extendido encima 
y con el palote se enrolla y se deja resbalar sobre la charola en¬ 
grasada cuidando que rK> se arrugue Asi se forman las tres pa¬ 
tas y se dejan reposar en un lugar tibio hasta que levanten 

* Si se desean un poco dulces se espolvorean de azúcar antes 
de hofr>ear1as a temperatura de 200 ®C durante 40 minutos 
aproximadamente 


• Precalentar el horno a 200 ®C 

* Se pone la harir^ en la mesa de amasar hac»endo hueco en 
el centro, en éste se ponen huevos, mantequilla. vir>o. azúcar 
polvo de hornear y sal, se mezcla todo muy b«en y luego se va 
incorporarxk) la hanr^ poco a poco hasta que se pueda amasar, 
alternando con la manteca 

* Se divide en dos panes, se extienden con el rodillo, se relie 
r>an con el queso, se doblan en tres, tipo carta, v se ponen a 
hornear durante aproximadamente 20 mmutos Si se desean dui 
ces se espolvorean de azúcar antes de meter al horno 

• Se pueden rellenar de lamón. picadillo, etc 


POLVORONES DE 
ANÍS 

Campeche (vr foto pég 2231 



Comeammieo: 18-20 penonso 

Tiempo de prepermclón: 40 mfnutoe 

Tiempo de cocción: 20 minuto» eproxlmedemente 

ütentifot: Charola de horno cubierta de papel engrasado 


500 grumo» de hnrine: 600 gromo» de fécule de mefi; 250 gro¬ 
mo» de mentece; 180 gramos de szúcsr pulveriieds: 1 yeme de 
huevo cocida; 1 cuchemdít» de enés »n grano, tottedo, molido y 
cernido: 1/2 cucheredite de vainille: 1 cucheradita de polvo de 
hornear. 

* Precalentar el horno a 180 ®C. 

* Se deshace la yema cocida con la fécula, la harina, mezclan¬ 
do con el polvo de hornear el azúcar, el anís y la vainilla. Se in¬ 
corpora todo bien. 

* Se va agregando poco a poco la manteca derretida hasta ob¬ 
tener una masa tersa. 

* Se hacen bolas del tamaño de un puño y se van aplastando 
con la mano dándoles formas diferentes: bastones, ruedas, 
eses, etc 

* Se colocan sobre las charolas engrasadas y se rallan ligera¬ 
mente por efK:ima con un cuchilb Se hornean aproximadamente 
durante 20 minutos. 


TUTi DE QUESO 

Sureste (V»r foto pég. 223) 



Comeneaiee: 20-24 peraona» 

Tiempo de preparación: 30 minuto» 

Tiempo de cocción: 20 minuto» aproaldamente 

UtensMos: Charolas cubiertas con papel engrasado 


7SO gramo» de herirte: 3 yema» de huevo: 1 cucharada de manta- 
quMa: I cucharada de vino getteroao eeco: 2 cucharadha» de pol¬ 
vo de hornear: 1 cucharadha de »al: 160 gramo» de mentequdia: 
200gramo» de queeo emerUo raHado (»e puede u»ar el que»o que 
9e»acedelqueeoholendé»debolecuerHk>9eheceque»ore8erH>). 


COCOTAZO DE 
HUEVO 

Sureste tv»r foto pég 223) 



Comenaale»: i 0-12 persona» 

Tiempo de preparación: 40 minuto» y 2 hora» aproximadamen¬ 
te de repoao 

Tiempo de cocción: 20 minuto» aproximadamente 
Utensilios: Charola cubierta con papel engrasado 


250 gramos de harina: 20 gramos d» levadura disuelta en 4 cu- 
charadas de agua tibia: 40 gramos d» azúcar: 2 huevos; 1 cucha- 
redita de sel: 50 gramos de manteca. 

* Se hace una fuente con la harina y en el medio se le pone la 
levadura disuelta y se va incorporando poco a poco azúcar, hue¬ 
vos, sal y manteca 

* Se amasa a obtener una pasta consistente Si hace falta, se 
le pone un poco más de harina 

* Se pesa la masa y se divide en 10 ó 12 partes, se dejan repo¬ 
sar hasta que casi doblen su tamaño 

* Se aplastan los bollos con la mano para darles ur>a forma casi 
cuadrada, después se cogen los extremos más cortos y se do¬ 
blan hacia adentro comprimiendo la masa, los otros dos extre¬ 
mos se doblan encima de los primeros, se vuelven de modo que 
las dobleces queden hacia abajo y se dejan reposar Cuando ya 
hayan subido se colocan en las latas dár>doles vuelta de modo 
que las dobleces queden hacia arriba y se hornean en homo pre¬ 
calentado por 20 minutos aproximadamente 



.S^i^tencia^ Aa-ta etn^ mend 

..^ 3 /íuá/la.l é/e ¿ue/a iu^ (ure/a 9^) 

(uc^/n 

^ r/e mat 

(tece/a 

^ ci>n ^u/a (uce/a 
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BEBWAS 


¿Cuál es ¡a bebida pre/erída del mexicano de hoy? 

La pregunta es interesante porque intentar contestaría requiere estudiar a fondo la decadencia 
de la tradición, el desarrollo industrial, la evolución de los gustos influenciados por la publicidad. 

El estudio puede empezar observando dos extremos: México es el país que, per cápita, consume 
más refrescos embotellados y, entre los países productores de vino, el que menor consumo registra. 
Los mexicanos, además de mares de gaseosas, toman, según sus posibilidades económioas, bebidas 
de escasa graduación alcohólica (fundamentalmente pulque y cerveza) y destilados de alto contenido 
alcohólico (tequila y brandy). El vino de uva, complemento indispensable de toda comida en España, 
Francia e Italia, es aún artículo de hyo reservado a unos pocos, aunque su corjsumo se vaya haciendo 
cada día más popular. Las antiguas bebidas están siendo desplazadas irremediablemente por oque- 
Has producidas en gran escala, ya se trate de gaseosas, cervezas, vinos o aguardientes. Pero vale 
¡a pena recordarías porque constituyen un aspecto significativo, sugestivo y singular de una cultura 
cuhnaría amenazada por el olvido. 

BebkiMB no alcohólicas 

Maíz y cacao eran los principales ingredientes de las bebidas prehispánicas, en dosis y combina¬ 
ciones variables y con el agregado de miel y aderezos diversos. 

Los atoles se preparan, hoy como hace muchos siglos, con maíz cocido, molido y desleído en agua. 
nEs bebida propia de la gente pobre»*, observa Francisco Santamaría en su Diccionario de Mejicanis- 
mos. Pero este antiguo pr^uicio no impide que un buen atole sea el complemento ideal para un tamal, 
y que exalten sus virtudes pobres y ríeos. Aún vale lo que escribió hace más de 200 años Francisco 
Javier Clavyero en su Historia Antigua de México: atoUi es ínsqxdo al paladar de los españoles, 

pero k) usan en sus enfermedades, endulzándolo con azúcar en lugar de la miel que los indios em¬ 
plean. Para éstos es maryar tan grato que no pueden vivir sin él. En todos tiempos les ha servido de 
almuerzo y les da bastante fUerza para sobrellevar los traíxyos del canrtpo y las demás fatigas en que 
se emplean»*. 

Una bebida hecha con polvo de cacao era la preferida del emperador Moctezuma, y la bebía a 
sorbos, endulzada con miel, en copas de oro. Parece que tomar chocolate fUe privilegio de los podero¬ 
sos en el México prehispánico, pero gustó tanto a los europeos que revolucionó las costumbres de la 
sociedad de Europa. En su tierra de origen, México, le encontraron su lado místico: 

*tEs tan santo el chocolate 

que de rodillas se muele. 

Juntas las monos se bate 

y viendo al délo se bebe.» 

Antes de convertirse en golosina internacional, el chocolate ya formaba parte de la alimentctción 
diaría —especialmente a la hora de la cena— de la mayoría de los mexicanos. La democratización 
del cacao y del chocolate fUe una de las benéficas consecuencias de la conquista española. 

En nuestros días, cuando el grano de cacao en algún remoto rincón del país aún se usa como 
unidad monetaria, el perfumado espectáculo de la molienda del cacao en los molinos de los mercados 
de Oaxaoa y otras dudades es único y sorprendente.- cada mqjer üeva su montondto de granos y 
pide que se lo muelan con determinada cantidad de azúcar, vainilla y (las más gastadoras) almen¬ 
dras; una vez cumplida la sendDa operación, le entregan una bolsa de piástíoo con la pasta caliente 
y suave, que al enfilarse ellas trans f o r ma r á n en bolas o tabletas. Ningún producto es más genuino, 
sin adulteraciones. Pero en muchas farnilias aún se muele el cacao a rnano (como se ve en la fbto). 

Las recetas de atoles y chocolates son innumerables y van desde lo más sencillo (los píxxiuctos 
básioos, maíz y cacao, simplemente düuidos y hervidos en agua caliente) hasta barrocas combinacio¬ 
nes de ambos, con especias, fintas, semiOas, leche, agua de azahar, aguadeoocoysemüla de melón... 

Las bebidas tpicas más severamente amenazadas por la difusión de la gaseosas embotelladas 
son las <^as fiascos». La gran variedad de fintas, hierbas y semülas aromáticas ha dado origen 
a una extraordinaria riqueza de recetas de bebidas, de exquisitos sabores y muy decorativas: hay 
que ver cómo engalanan los mercados de todo México, que tienen sus rincones más concurridos y 
más fotografiados por los turistas en los puestos de aguas fiesoas, que ostentando sus enormes fias¬ 
cos de vidrio llenos de esas ambrosías de mü colores y mü virtudes • 

Bebidas fermentadas 

Procedimiento tan viyo como el hombre civilizado, la fermentación transforma en alcoholes los 
azúcares de ciertos vegetales.- así tenemos la cerveza y los vinos, que en México se producen en gran 
escala y con métodos industriales modernísimos. La cerveza mexicana se exporta a varios países, 
y ios vinos han alcanzado un loable nivel cualitativo. Sin embargo, a pesar de su popularidad, estas 
bebidas no son autóctonas. La bebida rurcional, sin discusión, es el pulque, el bkuux) y espeso líquido 
que resulta de la fermentación del aguamiel del maguey. 
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En tiempos de los aztecas el abuso del pulque (octU, su nombre antiguo) era seberamente prohibi¬ 
do. La embriaguez que causaba era considerada *causa de toda discordia y disensión, como una tem¬ 
pestad infernal, que trae consigo todos los males»*: sólo podían emborracharse los enfermos y los vie¬ 
jos. Cabe sospechar que tales normas fUeran transgredidas a menudo. 

No les gustaba el pulque a los españoles, y lo consideraban bebida de indios. Sin embargo, su 
consumo llegó a ser enorme en la Ciudad de México y otras ciudades, porque era to/i barato; y no 
dudamos de que el pulque llegó a gustar a todo el mundo, si hasta la refinadísima señora Calderón 
de la Barca, que no pudo reprimir un *gesto de horror»* cuando lo probó por vez primera, terminó 
venciendo la repugnancia y apreciando sus cualidades. 

n pueblo, menos quisquilloso, hizo de él su paraíso artificial. Y algún poetastro blasfemo compuso 
este •iPüdre nuestro pulguero»*: 


üPadre nuestro que estás en las pencas, 
clarificado sea tu Jugo 
y hágase un tinacal 
aquí en la tierra 
como en el cielo. 

Pulque rico del maguey 
dánoslo hoy. 


y cúnanos de nuestras crudas 
asi como nosotros curamos 
las de nuestros amigos 
y no nos d^es caer en la prisión, 
y eternamente líbranos 
del mal mezcal. 

Amén.»* 


En nuestra época el consumo de pulque ha bajado notablemente, y han desaparecido la mayoría 
de las pintorescas pulquerías de nombres extravagantes que hicieron la delicia de los pintores costum¬ 
bristas del siglo pasado. 

D pulque no es bebida aristocrática, pero es muy alimenticia y es. además, importante ingredien¬ 
te para la cocina mexicana. 

Creado por la diosa Mayahuel y el dios Patecatl, el pulque es parte de la cultura del pueblo. Hizo 
habitable el desierto. Fue colosal fUente de ingresos para las arcas de la colonia española y todavía 
es fuente de vida —y de olvido— para cierto número de habitantes del país. 


Bebidas destiladas y otras 

Los buenos bares de México ofhecen al cliente la acostumbrada variedad de bebidas y cockíaüs 
internacionales y algo más: las bebidas tricas del país, que van desde un monástico rompope a un 
deslumbrante cocoloco, pasando por una soberbia variedad de combinaciones a base de tequüa. 

-Un mole que arde, el guacamole, las enchiladas, las tortillas de maíz bien calientes bajo la servi¬ 
lleta. Y para comenzar un tequüazo»*. Así, sintéticamente, describe un buen almuerzo More Chadour- 
ne en su novela costumbrista Anáhuac o el Indio sin Plumas (1926). El tequüa, gloria de Jalisco y 
de México, la única bebida mexicana de -denominación de origen»* controlada y recortodda intema- 
cionalmente, es el m^or aperitivo para una comida mexicana. Al parecer, los inventores de este 
fermentado y destilado del agave fUeron los indios de la tribu de los Tiquúos y primeramente lo elabo¬ 
raron en Amatitán, a 46 kilómetros al noroeste de la actual ciudad de Cuadaiqjara. En esa tajona 
época, el tequüa lo bebían solamente los sacerdotes y los ancianos: en nuestros días, se han sumado 
a ellos muchas otras personas... En sus tres versiones (blanco, reposado y añqjo) el tequüa es bebida 
vigorosa, cuyo aroma delicado se presta a muchas combinaciones sin perder personalidad. 

En los estados de Oaxaca y Guerrero se produce otro fermentado y destilado del agave, el mez¬ 
cal De elevada graduación alcohólica, es algo más áspero que el tequüa. 

De la caña de azúcar se destilan aguardientes que tienen distintas características según el lugar 
de procedencia: así el experto distingue el comiteco de Chiapas del ron de Veracruz (que se emplea 
en la preparación de toritos, o sea cocktaüs con fintas), de los aguardientes de Morelos y de la charan¬ 
da de Michoacán; todas ellas bebidas de escasa producción, consumidas localmente, que no le hocen 
competencia a los roñes de las grandes marcas. El mayor volumen de destilados es de uvas. La pro¬ 
ducción de brandies es colosal y supera diez o más veces la producción de vinos de mesa. 

Recorriendo el país, el viqfero se encuentra con una sorprendente variedad de bebidas de todo 
tipo. Desde los puk¿ies curados con fintas y azúcar hasta los delicados vinos de fintas de Tbluoa lla¬ 
mados moscos; desde la damiana aromática de hierbas de Sinaloahastael xtabentum yuoateco, des¬ 
tilado de una miel de fiores¡ desde el dulcísimo Jobo elaborado con raras ciruelas de Chiapas hasta 
lapitarrülade Yúcatán, que se hace fermentando en miel la corteza del árbol boché; desde la espumo- 
sa sidra de Zacatkxn de las Manzanas, Puebla, hasta el tepache, resultado de la fermentación de la 
pina; cada ciudad, casi cada pueblo de México tiene sus especialidades líquidas, muchas veces alta¬ 
mente nutritivas, como los atoles y los pulques, y otras veces de veras sorprendentes: como la ex¬ 
traordinaria mezcla q^e nos enseñaron a hacer en Ibcapixtía, Morelos (la ciudad donde, dicen, hacen 
la mqjor cecina de México), y que recomiendan como insuperable para envalentonar a un torero antes 
de la corrida: se mezcla una buena dosis de chinguirito (aguardiente de caña con aguamiel) conjugo 
de narojya, cebolla y abundante chüe verde pkxdos, y encima se le espolvorea ralladura de qpjteso 
añqjo. Estamos seguros que este cocktail no lo preparan en el American Bar del Savoy de Londres. 
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I ATOLE CHORREADO 
DE CHOCOLATE 

Vucalán 



Coioen»MÍe9: 20-24 penooMM 
Tiempo de preparmtíón: 40 minutog 
Tiempo de cocdóa: 50 minuto* 


1/2 kMo de meéi; 1/2 kilo d* pepita chics: 1/2 kBo d* mzúcmr. 

* Se limpia bien el maíz y la pepita, se ccx:inan con 8 tazas de 
agua aproximadamente 

• Cuando estén suaves se lavan y se muelen; después se cue¬ 
lan. se le agrega el azúcar y se pone a cocer con 8-10 tazas de 
agua, sin dejar de mover, hasta que tome consistencia de un 
atole ligero. Si es necesario se agrega más agua. 


ütansOos: Olla, recipiente, colador de tela o coladera, pala de madera 


1 kBo de m*s*; 1/2 kMo de azúcsr; 3 tabUUss do chocolet*. molido 
con pimienta de Tebssco y uní* en gruño. _ 

* Se deshace la masa en 10 tazas de agua; después se cuela 
en la coladera de tela. 

* El chocolate molido se bate con 3 tazas de agua hirviendo; 
se añade a la masa colado con azúcar y se cuece sin dejar de 
mover, hasta que tome consistencia de atole ligero, si es nece¬ 
sario se le agrega un poco de agua. 


ATOLE NUEVO 

Yucatán 



Comensele*: 20-24 persone* 

Tiempo de prepereclón: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 45 minutos eproximedemente 

Utensilios: Licuadora. olla. 


ATOLE 

ALMENDRADO 

CoabuUa 



Comeneeles: 6 persones 

Tiempo de prepereclón: 20 minutos 

Tiempo de cocción: 30 minutos eprojdmedemente 

Utensilios: Cacerola, licuadora 


20 mezorcss fiemes ó 1 kUo de mese de elote tíemo; 1/2 kilo de 
ezúcer; 1 cucherede de sel. _ 

Se prepara especialmente para el día de muertos. 

* Se desgranan los elotes, después se muelen y se deshace la 
masa en un poco de agua fría, se le añaden 10 tazas aproxima¬ 
damente de agua caliente y se deja asentar. Esto se 
hace muy temprano o la noche anterior. 

* Cuando hayan pasado 6 horas, se quita el agua que tiene en¬ 
cima; se le vuelve a poner agua limpia encima, se cuela y se co¬ 
cina con el azúcar y la sal, se deja cocer sin dejar de mover, has¬ 
ta que suelte el hervor, pero no debe hervir. 


1 Stro de leche; cenóle en reme; 1 tese de herine de meéz; 250gre- 
mos de elmetHkms moHdes; 1 tere de ezúcer; cenóle motide. 

* Se pone a hervir la leche con unas rajitas de canela. 

• Se te agrega la harina de maíz diluida en un poco de agua, 
meneando para que no se queme. 

* Después de que haya hervido 5 minutos la mezcla, se agre¬ 
gan las almerKfras. el azúcar y la canela, se hierve 15 minutos 
a fuego muy lento. 

• Se sirve muy caliente. 


CHAMPURRO 

Sinalaa 



Comeneeles: 4 persones 

Tiempo de prepereclón: 30 minutos 

Tiempo de cocción: 20 minutos eproximedemente 

Utensilios: Olla, sartén, coladera, 4 tazones. 


ATOLE DE 
PEPITA CHICA 

Yucatán 



Comensales: 20-24 persones 

Tiempo de prepereclón: 50 minutos 

Tiempo de cocdóu: 1 hore eproximedemente 

UtaneBos: Licuadora. olla, colador de tela. 


I 1/4Btro dengue; 1/4Uh de pmtoehelpnmcaol; 1 rm de cenóle; 
4 devos de olor; 75 grerrws de herirte de trigo; 100 gromos de 


En otras partes de México, el champurro se hace con harina de 
maíz y se llama champurrado. 

* Se hierve el agua con la panocha (piloncillo), canela y clavos 
hasta que se disuelva el piloncillo. Se reserva. 

* En una sartén se tuesta la harina hasta que dore, se te añade 
la cocoa para después disolverse en una taza de agua fría. Se 
cuela. 

* Esta, mezcla se agrega poco a poco a la anterior. moviér>dola 
rápidamente para evitar grumos. Se hierve sin dejar de moverlo 
hasta que espese. Se toma caliente. 
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AGUA FRESCA DE 
FLOR DE JAMAICA 

México D. F. 



Comenssies: 6-8 penonmm 

Tiempo de preperaclón: 24 minutos eproxlmademente 
Utensilios: Jarra o vitrolero. coladera 


100 gramos de flor de Jammica seca: 8 tazas de agua: azúcar a 
gusto: hielo al momento da servirse. 

• Se pone la flor de Jamaica en la coladera y se lava muy bien 
bajo el chorro de agua 

• Se pone en el agua y se deia 24 horas en lugar fresco 

• Al día Siguiente se pone el azúcar hasta que endulce a gusto, 
un rato antes de servir se le pone el hielo y se deia en el refrige¬ 
rador Debe de quedar con Estante sabor y dulce pues el hielo 
diluye el agua. 


TEPACHE 

México D. F. 



Comensales: 6-8 penonas 

Tiempo de preparación: 20 minutos más 3 a 4 días para que 
fermente 

Utensilios: Olla grande o vitrolero, coladera fina 


La cáscara da una pifia; 250 gramos do pMonedh o aiúcsr mora- 
no; 3 clavos da olor machacados: 8 tazas da agua. 

* Se lava muy bien la cáscara cortada en trozos y se pone en 
la olla con el piloncillo disuelto en el agua y los clavos de olor, 
se deia en un lugar tibio dentro de la cocina para que fermente. 

* Cuando haya fermentado se cuela y se mete al refrigerador 

* Se sirve muy fría en vasos refrigerados, sin hielo. 


olor; 100 gramos da pátowcHo; SO gramos de chocolata da mata¬ 
te: 100 gramos da café moHdo. _ 

* En la olla ponga el agua a calentar, cuando empiece a hervir 
se agrega la raía gruesa de canela, los clavos, el pilor>cilk> y el 
chocolate, se ba^a la lumbre cuar\do vuelva a hervir se le quita 
la espuma al chocolate 

* En el momento que vuelva a soltar el hervor se agrega el café 
y se apaga, se deja cerca de la lumbre para mantenerlo caliente 
y que se asiente el café, nunca debe de hervir 

* Se Sirve usando un jarnto a modo de cucharón. obtenier>do 
el café de la parte más cercana a la superficie, evitando agitar 
el sedimento 

* En cada jarnto servido sólo hasta la mitad se pone una raja 
de canela en lugar de cuchante 


CHOCOLATE 

OAXAQUEÑO 

Oaxaca 


Las tablillas de chocolate se disuelven en agua o leche hirvien¬ 
do Se bate con el sencillo instrumento de madera, el molinillo, 
que logra que la bebida tenga la hermosa espuma que tanto se 
aprecia en México, desde los tiempos de Moctezuma Tres mo¬ 
linillos aparecen en la guarda posterior del libro 


ComensMÍes: 50-60 personss 
Tiempo de prepermclón: 11/4 horms 


UtensUiot: Sartén, hcuadora. recipiente, comal, metate, marqueta 


I kilo de semittas de ceceo: 2 kilos de eiúcer; 100 grmmos de cs- 
nele en reme: 100 gromos de elmendra. 

* Se lava el cacao y se tuesta en una sartén a fuego suave, sin 
dejar de mover hasta que tome un color café claro 

* Se pelan y tuestan las almendras 

* Se muele primero la canela, después se agrega el cacao y las 
almendras 

* Cuando lodo esté bien molido, se revuelve con el azúcar y se 
muele dos veces más 

* Para entablillarlo, el metate debe tener fuego abajo Se usa ur^ 
maqueta especial, para que salgan del mismo tamaño 


CAFÉ DE OLLA 
CAMINO REAL 

México D. F. 



Comensefee: 6-8 persones * * 

Tiempo de prepermcl&a: 3 minutos 

Tiempo de crrccióa: 20 minutos sproximedemente 

ütensttot: Olla honda de barro, jarrítos individuales. 


6 tmies de egue; 1 njs de cetteis gruese de 8 centímetros eproxl- 

msdemente y 8-8 rwjns de lg edes de 8 centíme t ros: 2 devos de 


Bn muchos restaurantes de México, el bar trabaja más que la 
bodega de vinos El surtido de bebidas es asombroso En la foto, 
en primer plano aparecen dos cocktails a base de tequila 
internacionalmente célebres Isunrise y margarita) y un caballito 
io sea vasito) de tequila con sus complementos: sangnta, limón 
y sal. Botellas de vanas marcas de tequilas y mezcales, de 
diversos licores a base de hierbas aromáticas y frutas, y un 
botellón de btarKO pulque constituyen una muestra de la 
producción de México. La dotación de bebidas importadas, en 
le vitrina del fondo, en los buenos bares de México es siempre 
muy amplia. La foto se tomó en uno de los seis bares del 
restaurante Antigua Hacienda de Tlalpan de Ciudad de México. 
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GLOSARIO 


ACITRÓN Biznaga (planta cactácea) confitada 
ACITRONAR: Freír a punto de transparencia, saltear. 
ACOCILES; Pequeños crustáceos en forma de camarón. Se co¬ 
men fritos o tostados 
ACUYO: Ver Hoya Santa 

ACHIOTE (AXIOTE); La pasta hecha con la semilla de este arbo¬ 
lito de tierra caliente se usaba para teñir telas y rostros, además 
de ser un extraordinario condimento Sabor inimitable, color ro¬ 
jo. ingrediente eserKial de la cocina del sureste. 

AGUACATE: El fruto suave y cremoso que despertó la admira¬ 
ción de los cronistas de Indias Las hojas de aguacate se usan 
como condimento 

AGUAS FRESCAS: Perfumadas y multicolores, refrescan la gar¬ 
ganta y aplacan la sed: las hay de chía, guanábana, tamarindo, 
jamaica y cualquier otra fruta, tropical o no 
AGUAUCLE; Huevecillos de una mosca de los lagos, muy apre¬ 
ciados por los aztecas Se secan al sol y se comen revueltos con 
huevos de gallina. 

AGUAYÓN; Parte de carne vacuna, maciza, consistente, con po¬ 
ca grasa, recomendable para estofados, pucheros y moles de 
olla. Sus rebanadas dan buenos bistecs. 

AJOLOTE: Batracio parecido a la rana, pero más feo. Su carne 
es deliciosa Se encuentra en los lagos de Texcoco y Pátzcuaro 
ALIÑAR; Descuartizar un animal y limpiarlo de visceras, plumas, 
pellejos, etc. 

ALMUERZO: Comida de media mañana. 

ANTOJITOS: Bocadillos variadísimos y apetitosos, se encuentran 
en todas partes, en restaurantes de lujo y puestos callejeros. Las 
chalupas parecen pequeños barcos de masa de maíz, con varia¬ 
dos rellenos Los peneques se parecen a las chalupas, pero se 
cierran Las gorditas son tortillas más gruesas y de menor diá¬ 
metro, cuya masa está mezclada con grasa, frijol, chile, etc Los 
sopes son parecidos a las gorditas, pero se fríen. Las garnachas 
son abarquilladas y rellenas de carne picada y frijol refrito. Si los 
bordes se pellizcan con los dedos, el antojito se llama pellizcada 
Las universales tostadas son tortillas del día anterior fritas, unta¬ 
das de frijoles refritos y cubiertas de variadas cosas (sobras de 
comidas, p e ). Los molotes son rollos de masa o tortilla, relle¬ 
nos y fritos. 

ARMADILLOS: Mamífero americano con caparacho plegadizo 
y de carne suave. Se ericuentra en el sureste. 

ATE: Dulce en pasta hecho con pulpa de fruta y piloncillo o azú¬ 
car Por aféresis, según la fruta de que se hace, se dice membri¬ 
llate, guayabate, durazrtate. etc. 

ATOLE: Bebida de harina de maíz disuelta en agua o leche, ge¬ 
neralmente con sabor de frutas o especias. «Dar atole con el de¬ 
do» quiere decir embaucar a alguien. El que tiene «sangre de atole» 
es un tipo muy flemático. 

BACANDRA: Fermentado de la tuna, bebida alcohólica de los 
estados de Sonora y Sirtaloa. 

BAJÍO (EL): Nombre popular de una fértil planicie en los estados 
de Guanajuato y Michoacán. 

BARBACOA: Carne envuelta en hojas de maguey cocirtada bajo 
tierra. 

BETABEL: Es k) mismo que remolacha o betarraga. 

BIRRIA: Especialidad de Jalisco: carne de chivo o borrego bien 
adobada y cocinada en barbacoa. Se come con salsa borracha. 
BIZCOCHO: En el sureste, palitos de pan con ligero sabor a anís. 


BIZNAGA: Cactus, cuyo tallo se cristaliza con azúcar. Ranta sa¬ 
grada de los aztecas. 

BLANCO DE PÁTZCUARO: Pescado del lago de Pátzcuaro (Mi¬ 
choacán). exquisito manjar. 

BOBO: Pez de aguas dulces, de piel negra sin escamas y carne 
blanca. Es fácil de pescar y de ello deriva su nombre popular. 
El nombre científico es Muro nigricans. 

BOLILLO: Pan blanco pequeño y con dos puntas. 
BORRACHO: Condimentado con bebidas alcohólicas como pul¬ 
que o cerveza (hay frijoles borrachos, salsa borracha, etc ). 
BOTANA: Bocado que acompaña el aperitivo. Las botanas de 
cantina son variadas y sabrosas. Equivale a la tapa española. 
BUÑUELO: Fritura de harina, grande y redonda, a menudo er>- 
dulzada con miel. 

CACAHUACINTLE: Variedad de mac. de mazorca grande y grano 
redondo y tierno; se emplea, por ejemplo, en la preparación de 
tamales cernidos. 

CACAHUATE. Planta americana (Arachis hypogaea) legumirto- 
sa; el fruto es tan abundante y común que se dice «me importa 
un cacahuate» de algo desdeñable. En algunos sitios se le llama 
maní y en Esj^aña cacahuete. 

CAJETA; Dulce de leche de cabra y azúcar, especialidad de Ce- 
laya. Guanajuato. 

CALABAZA/CALABACITA: Los enormes frutos de esta cucurbi- 
tácea de origen americano se utilizan en México de muchas ma¬ 
neras. asimismo sus semillas (o pepitas), sus flores y su versión 
minúscula, la calabacita. La calabaza en tacha es la confitada 
en piloncillo o azúcar de caña. 

CAMBRAY: Se aplica a hortalizas muy tiernas como por ejemplo 
cebollitas de Cambray. 

CAMOTE: En castellano, batata. En la ciudad de Puebla, llaman 
camote al dulce de camote, azúcar y esencia de frutas. 
CAMPECHANO: Además del signific^o común (de buena dis¬ 
posición. alegre, sencillo) esta palabra se aplica en México a una 
mezcla de mariscos (cocktail campecharto) y a mezclas de bebi¬ 
das alcohólicas diversas. 

CAPEAR. Rebozar. 

CAPIROTADA: Platillo rtacido para utilizar el pan seco. En la ac¬ 
tualidad. generalmente se endulza con piloncillo y se enriquece 
con frutas y especias, pero antiguarrtente las capirotadas conte¬ 
nían verduras, queso y carnes y eran un tipo de sopa. 
CAPULÍN; Especie de cerezo silvestre, con frutos pequeños y sa¬ 
brosos. 

CARNITAS: Carne, generalrrtente de puerco, frita; los tacos de 
camitas se encuentran entre los más populares y sabrosos. 
CECINA: Carne seca salada, a veces enchilada. 

CENA. Alimento de la noche. 

CEVICHE: Pescado rrtarirtado en limón agrio y otros ingredien¬ 
tes; deliciosa especialidad de Acapulco. 

CILANTRO (CULANTRO): Hierba aromática. 

CLEMOLE: Salsa de chile y torréate para guisar carries. aves, ma¬ 
riscos. etc. 

C(XADA: Dulce a base de pulpa de coco. Especialidad converv 
tual con muchas y deliciosas variaciones. 

COMAL: Gran plato de cerámica o metal para cocinar tortillas. 
COMIDA: Alimento del mediodía. 

CORUNDA: Tamal típico de Michoacán. 

COZDITO: Antojito yucateco. 
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CREMA: Es k> que en España llaman nata. 

CUETE: Parte del muslo de la res vacuna, algo dura. Uno de sus 
usos es mechado y asado; otro, cocido y deshebrado. 
CUITLACOCHE: Ver Huitíacoche. 

CHALUPAS: Ver Antojitos. Ver dibujo, paso a paso 
CHAMBARETE: Caña de las patas de vacunos o puercos. 
CHAMPURRADO: Bebida de atole, chocolate y piloncillo. 
CHAMPURRO: Parecido al anterior, pero con harina de trigo, no 
de maíz. 

CHARAL: Pececillo lacustre que se come entero, frito o cocina¬ 
do de distintas maneras. En los mercados lo venden seco. Espe¬ 
cialidad de Michoacán. 

CHAROLA: Bandeja. 

CHAYA: Verdura empleada en sopas, tamales y guisos de Yu¬ 
catán y Tabasco: hojas grandes y dentadas 
CHAYOTE: Fruto de una planta de la familia de las cucurbitá¬ 
ceas: tiene forma de gruesa pera, la cáscara lleva espinas y el 
interior es jugoso y de poco sabor. Se come siempre cocido. 
CHEPIL: Hierba aromática silvestre. 

CHIA: Planta mexicana cuyas semillas, desde los tiempos de los 
aztecas, se usan para preparar una bebida mucilaginosa y re¬ 
frescante. 

CHICHAROS: En España los llaman guisantes. 

CHICHARRÓN: La piel gorda del cerdo se fríe en su propia grasa 
y el resultado crujiente y dorado es una deliciosa botana (v.). Tam¬ 
bién se emplea como ingrediente de varios platillos populares. 
CHICHICUILOTE: Avecilla, ahora casi extinta, que habita en las 
orillas de las lagunas. 

CHILACAS: Ver Chiles. 

CHILAOUILES: Ver Tortillas. 

CHILES: Los chiles son originarios de México. Sin ellos no se con¬ 
cibe la cocina mexicana. En la cocina popular se usan sin desve¬ 
nar y con sus semillas. La cocina fina aprovecha más su aroma 
que su picor, y para ello se asan, desvenan y se les quitan las 
semillas (las semillas secas, tostadas, fritas y molidas se añaden 
para aumentar el picor). Generalmente se agregan a salsas y gui¬ 
sos: sólo en el Sureste (Yucatán, Campeche, Tabasco y Quinta¬ 
na Roo) las salsas picantes se sirven por separado. La variedad 
de chiles es inmensa, así como sus utilizaciones y combinacio¬ 
nes. Según el lugar de cultivo, varían de nombre, aroma y picor. 
Cuando están secos, se les llama de otra manera. Aquí se ir>di- 
can los principales: 


Chitaca: verde oscuro, largo y 
liso; muy picante, hay que 
asarlo, pelarlo y desvenarlo. 
Se usa para rellenar, en rajas 
y escabeche. 

De árbol: muy pequeño y pi¬ 
coso, para salsas y escabe¬ 
ches. 

Mirasol: sus flores siempre mi¬ 
ran al sol. No se usa mucho 
fresco. 

Trompo: esférico, p)equeño. 
Para salsas frescas. También 
se llama trompita o bola. 

Piquín: el chile más pequeño, 
más conocido y quizá más pi¬ 
coso. Es verde y se vuelve ro¬ 
jo al madurar. Para muchas 
salsas Otros nombres regio¬ 
nales: chUetepin, pulga, 
amash (en Tabasco), enano, 
tichusni (en Oaxaca), y guin¬ 
dilla (en España). 

De agua: parecido al poblano, 
pero más pequeño, verde cla¬ 
ro, abunda en Oaxaca. 


Rasilla: largo, arrugado, rojo 
oscuro; aromático y con un pi¬ 
cante dulzón. Para rellenar, o 
en adobos y salsas. También 
es llamado achocolatado 

De árbol seco: en polvo se usa 
para aderezar frutas y ver¬ 
duras. 

Guajillo: largo, de piel lisa y 
gruesa, aromático y carnoso 
Para salsas y adobos Cuanto 
más chico más pica 

Cascabel: conserva forma es¬ 
férica, suena como «casca¬ 
bel», muy aromático y picoso 

Piquín seco: toma color ro |0 
morado. Base de múltiples 
aderezos, entre ellos la salsa 
Tabasco. 


Chilhuacle: color sepia oscu¬ 
ro, ingrediente indispensable 
del mole negro de Oaxaca. 


SE USAN SÓLO FRESCOS: SE USAN SÓLO SECOS: 


Güero: amarillo o verde claro, Rojo: del Sureste, es base del 
en el Sureste se llama ixcatic. chilmole. 

Aromático, fino, sabroso; se 
usa en cocidos y guisos o re¬ 
lleno; curtido, en salsas o es¬ 
cabeches. Otros nombres lo¬ 
cales: caloro, caribe. 

Habanero: el más picoso y 
aromático, exclusivo del Su¬ 
reste. Para pucheros y guisos 


LOS CHILES FRESCOS LOS MISMOS CHILES, 

MÁS USADOS SON: SECOS. SE LLAMAN: 


Serrano o verde: pequeño y 
puntiagudo, se come solo, en 
salsas crudas o cocidas, en 
escabeche y guisados. 

Jalapeño, cuaresmeño o gor¬ 
do: mide de 4 a 6 cm, es car¬ 
noso y de punta redonda. Para 
escabeche y rellenos. 


Jalapeño pequeño: Hay varie¬ 
dades de menor tamaño (2 a 
3 cm) y mayor picor. 

Poblarlo: grar>de y más o me¬ 
nos verde, el más popular para 
rellenar; o se corta en rajas o 
se muele para sopas. Se asa 
y se pela antes de usarlo. Un 
tipo de poblano pequeño se 
llama chile de agua. 


Serrano seco o japonés: para 
salsas y adobos; molido se 
usa para condimentar ensala¬ 
das, frutas, etc. 

Chipotle: se seca ahumándo¬ 
lo, es rojo oscuro, arruga¬ 
do, aromático y picoso. Para 
salsas, adobos y (entero) en 
sopas y guisos. Secado sin 
ahumar se llama meco. 

Monta: rojizo, picoso, aromáti¬ 
co. Otros nombres son: mora, 
chilaile. 

ArKho: color vino aladrillado, 
proviene del poblano claro. 
Mulato: rojo intenso, provie¬ 
ne del pok^no oscuro. Para 
adobos, salsas y moles. Tam¬ 
bién se rellena. Otro nombre: 
chino. 


CHILMOLE: Condinr^ento a base de chiles quemados y otras es¬ 
pecias, usado en el Sureste. 

CHILOCUIL: Ver Gusanos de maguey. 

CHILORIO: Especialidad norteña, de carne desmenuzada y con¬ 
dimentada con chiles y especias. 

CHILPACHOLE: Sop>a de cangrejo, especialidad veracruzana. 
CHIPILÍN: Hierba aromática de color verde y sabor agradable. 
CHIQUIHUITE: Canastilla para servir tortillas. 

CHOCOLATE: Antes de que entusiasmara a Europ)a, el chocola¬ 
te era la bebida maya y azteca. La semilla de cocoa es empleada 
como unidad de cambio en algur^s regiones del estado de 
Oaxaca. 

CHONGOS: Dulce de leche curtida y cocida, con almíbar. 
CHOROTE: Ver Pozol. 

DULCES: En México, la tradición dulcera procede de España y 
se ha er^iquecido con los sabores de frutas locales. Y los rxynbres 
son pintorescos: alegrías, camotes, charamuscas, trompadas, 
pirulís, moreliarws, muéganos, birotes, capirotadas, gaznates, 
jamorKillos, mamón, parnxhitas, queques ... El dulce violento 
se hace con piñas y almer^dras. 

DULCES DE PLATÓN: Cremosos, suaves, deliciosos, se sirven 
en platones de propx>rcior)es generosas. 

DURAZNO: En Esp>aña, melocotón. 
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DZOTOBILCHAY: Tamal envuelto en hojas de chaya; se come 

con una salsa de pepitas, chile y jitomate 

EJOTES; En España se llaman habichuelas 

ELOTE: Mazorca tierna de maíz 

ENCHILADAS: Ver Tortillas 

ENCHILADO; Tiene varias acepciones: puede ser enchilado un 
queso, SI está untado con chile: enchilado es el nombre de un 
hongo comestible muy abundante en México (Cantharellus Ci- 
banus), y enchilado es un señor colérico y enojado 
ENCHILARSE: Uno se enchila cuando el chile que come es de¬ 
masiado picante También se enchila cuando se enfurece. 
EPAZOTE: Hierba de olor muy particular ligeramente picante, in¬ 
grediente de muchos guisos y tamales, poderoso anti-helmíntico 
{tal vez usted no sepa que esta palabra es sinónimo de vermífugo) 
ESCAMOLES. Huevos de hormiga, manjar del estado de Hidalgo 
ESPELON; Frijol negro yucateco, especialmente delicioso cuan¬ 
do está fresco, recién sacado de su vaina 
FRIJOLES: Alubias o judías Uno de los principales alimentos po¬ 
pulares de los mexicanos Hay muchas variedades Ibayo, ne¬ 
gro. canario, ayacote, meco, catarino) y se prepara de muchas 
maneras (borrachos, de olla, refritos, colados, charros, enchila¬ 
dos, maneados, puercos) 

GARNACHA; Ver Antojitos 
CORDITAS: Ver Antojitos 

GUACAMOLE Puré de aguacate, sazonado con cebolla, chile 
verde y cilantro picados 

GUAJOLOTE; Es el pavo, ave de origen mexicano La hembra 
se llama pipila 

GUAUSONCLE (O HUAUZONTLE): Las ramitas de esta planta 
se capean con huevo y harina y se fríen Los botánicos la llaman 
Chenopodium bonus henricus 

GUSANOS DE MAGUEY; Se comen fritos y son deliciosos. Los 
gusanos blancos (meocuil) son más apreciados que los colora¬ 
dos Ichilocuil) 

HICOTEA: Tortuga de mediana dimensión, especialidad de Ta- 
basco. 

HIERBABUENA; Muy común en México. 

HOJA SANTA: Los botánicos la conocen como una yerba pipe- 
rácea, el pueblo de México la llama tambén momo o acuyo. Tier>e 
excelente olor que recuerda al del anís, se emplea en muchos 
guisos 

HUACAL: Caparacho de un ave. 

HUITLACOCHE: Hongo negro que nace en la mazorca del maíz. 
Alimento exquisito. 

IXCATIC; Chile largo y de color claro, especialidad yucateca. 
KOL; En Yucatán, salsa o caldo que acompaña a un guiso 
JAIBA; Crustáceo parecido al cangrejo 
JALE BE; Nombre maya del tepescuintle. 

JICAMA: Tubérculo de buen tamaño, duro, carnoso, blanco y 
de sabor fresco: se come crudo, con sal, limón y chile molido 
Nombre científico: Pechyrhizus angulatus. 
jICARA Vasija hecha con el fruto del jícaro, parecido a la cala¬ 
baza. 

JITOMATE: La diferencia entre tomate y jitomate divide forzosa- 
rT>ente a los lingüistas. En la práctica tomate y jitomate son sinó¬ 
nimos. La planta es originaria de México. Hay una variedad ex¬ 
clusiva de México, de frutos verdes y pequeños, que siempre 
se denomir>a tomate A lo largo de todo este libro, jitomate indi¬ 
ca el fruto más grande, rojo y jugoso, que en España llaman to¬ 
mate y pomodoro en jtalia. 

JUECHE: Nombre que se le da al armadillo (v.) en Tabasco. 
JUGO: Zumo. 

JUMIL (O XUMIL): Insecto comestible: se come crudo (más bien, 
vivo), o seco y molido. En Taxco anualmente se celebra la fiesta 
del jumil. 

UMA AGRIA; Cítrico de extraordir^ario aroma y sabor, típico de 
Yucatán. 

LIMÓN: El limón más común en México es pequeño, verde y 
muy ácido: en Estados Unidos lo llaman lime (lima). Es ideal, por 


ejemplo, para preparar ceviches (v ), o margaritas (v.). El cítrico 
que en Europa llaman limón en México se cor>oce como limón 
dulce: es amarillo y de mayor tamaño. 

MACAL: Tubérculo blanco, muy usado en los pucheros de Yu¬ 
catán 

MAÍZ: Ranta sagrada de todas las civilizaciones prehispánicas. 
Elemento básico de la cocina mexicana, de él todo se utiliza. Los 
elotes frescos se comen asados o cocidos, solos o con otros ali¬ 
mentos. Con el grarx) seco y molido se hace la masa, que sirve 
para tortillas, antojitos y tamales. Las hojas sirven para envolver 
tamales, quesos, mantequilla, etc. Con el cabello se prepara un 
té diurético 
MAGUEY: Agave. 

MAMEY; Árbol de origen caribeño, muy común en México, cuyo 
fruto es carnoso, de color rojizo, dulcísimo y contierte urta o dos 
semillas grandes. 

MANCERINA: Jicara para chocolate con platito para galletas, in¬ 
vento del padre del Virrey Antonio Sebastián de Toledo, Mar¬ 
qués de Mancera, que goberr^ó de 1664 a 1673. 

MANCHAMANTELES; Guiso de carrees con chiles, frutas y di¬ 
versas especias 
MANO: Ver Metate 

MAPACHE. Roedor parecido a la ardilla. 

MARGARITA; El más famoso de los cocktails con base de tequn 
la (copa y media de tequila, media copa de triple-sec, media copa 
de jugo de limón; se agita con hielo picado; se sirve en copa bor¬ 
deada de sal). 

MARTAJAR: Moler medianamente grueso. 

MAYOR A: Jefa de cocina de restaurante o fonda. 

MENUDO; Sopa de mondongo. 

MEOCUIL; Ver Gusanos de maguey. 

METATE: Artefacto de piedra basáltica de una sola pieza: un plano 
abarquillado sostenido por tres pies; sirve para moler grartos, chi¬ 
les, etc. El rodillo de piedra que sirve para moler se llama mano 
o, en azteca, metíapil. 

METLAPIL: Ver Metate. 

MEZCAL; Poderoso aguardiente destilado de urta variedad de ma¬ 
guey El proverbio dice, para todo mal, mezcal, y para todo bien, 
también. 

MILPA; Campo de maíz 

MILTOMATE: Tomate verde que crece en la milpa. Más suave 
que el normal. 

MIXIOTE: Hoja del maguey, usada para envolver alimentos y co- 
cirtarlos al vapor 

MOLCAJETE. Mortero de piedra en el cual, mediante otra pie¬ 
dra llamada tejolote, se muele maíz, semillas, especias, chiles... 
MOLE: Los aztecas para decir salsa decían «molli». Hoy por mote 
se entiende una salsa espesa a base de chiles y especias. Son 
famosos los siete motes de Oaxaca y famosísimo el mote de Pue¬ 
bla preparado con 35 ingredientes y piezas de guajolote. 
MOLE DE OLLA: Guiso campesino a base de res y elote, bastan¬ 
te caldoso. Se sirve como sopa. Entre los sabores, predomina 
el epazote 

MOLOTES; Ver Antojitos. 

MOMO; Nombre que se le da, en Tabasco y Chiapas a la hoja 
santa (v.). 

MORONGA: Morcilla. 

MOSCOS; Bebidas alcohólicas, con aguardiente y jugos de fru¬ 
tas, especialidad del estado de México. 

NANCE (O NANCHE): Árbol que crece en los estados de Vera- 
cruz y Tabasco, que da un fruto parecido a la cereza; se come 
crudo, en jalea, pasta, etc. y se conserva en alcohol. 
NIXTAMAL: El maíz del que se hacen las tortillas. 

NOGADA: Salsa de nueces. 

NOPAL: El cactus que produce las turtas. Quitadas las espirtas, 
las pencas sirven de base para ensaladas y salsas. 

OSTIÓN: Ostra. 

PAMBAZO: Uno de los panes más populares. 

PANCITA: Tripa. 
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PANES DULCES: Hay centenares de ellos y tienen nombres cu¬ 
riosos, tradicionales y divertidos: concha, cocd, chilindrina, cre¬ 
ma, marquesota, gachupín, guarache, chorreada, trompón, 
sargento.., 

PAPA: Patata. 

PAPALOQUEUTE: Planta comestible cruda. Pápalotl, en azteca, 
significa mariposa. Ver Quelite. 

PAPATZUL (O PAPAZUL): Plato finísimo de la comida yucateca. 
La palabra, en maya, significa «comida de señores»». 
PEJELAGARTO: Nombre popular del Lepidoseus viridis, impre¬ 
sionante pez de agua dulce, con hocico alargado y puntiagudo 
y filas de dientes largos y punzantes, común en Tabasco 
PELUZCADA: Ver Antojitos. 

PENEQUES: Ver Antojitos. 

PEPITA: Ver Calabaza. 

PIBIL: Manera clásica de cocir>ar carnes, envueltas en hojas de 
plátano, en horno subterráneo (pib), sin grasas. 

PILONCILLO: Azúcar de caña, sin refinar 
PINOLE: Harina de maíz tostado, o la bebida preparada agregán¬ 
dole agua y batiéndolo, solo o con azúcar, cacao, canela, achio¬ 
te .etc. 

PIÑA: Ananá. 

PIPIÁN: Salsa a base de semillas de calabaza Hay pipianes ver¬ 
des o rojos, según el color de la pepita o demás especias que 
contenga. 

PITAHAYA: Fruto de un cactus, carnoso, parecido a la tuna. 
PLÁTANO: Fruta de amplia producción y variados usos. Las ho¬ 
jas en el sureste se emplean para envolver carnes asadas pibil 
Las variedades más comunes son: macho, grande y consisten¬ 
te; roatán, el más conocido en el mundo; dominico, pequeño 
y dulce. 

PLATILLO: Plato. 

PLATÓN: Fuente. 

POCHITOQUE: Tortuga pequeña, común en Tabasco. 

POROS: Puerros. 

POZOL: Bebida tradicional tabasqueña, a base de masa de nix¬ 
tamal y agua. Es común dejarla fermentar unos días y aderezar¬ 
la con sal. pimienta, azúcar o chile. Cuando se le agrega cacao, 
se le llama Chorote 

POZOLE: Vigorizante sopa de carne y cacahuacintle (v.). espe¬ 
cialidad de Jalisco. 

PULQUE: Bebida popular ligeramente alcohólica obtenida de la 
fermentación del aguamiel, o sea el jugo del maguey. Hay pul¬ 
ques «curados» con sabor a frutas, a apio, a chocolate, etc. 
QUELITE: Deriva del azteca quilitl, que significa yerba comesti¬ 
ble en general. El mismo nombre se le da a distintas verduras, 
según la región. 

QUESADILLAS: Ver Tortillas. 

QUESO: En México se elaboran gran variedad de quesos, algu¬ 
nos tradicionales {asadero, de Chihuahua, de Oaxaca, panela, 
etc.), otros muy parecidos a los de diversos países íbrie, camem- 
bert, gruyére, manchego. gorgonzola. etc ). 

RAJAS: Se refiere generalmente a rajas de chile poblano u otro. 
RECADO (O RECAUDO): Conjunto de especias y otros ingredierv 
tes para cor>dimentar carrtes o pescados. 

RES (CARNE DE): Carne de vacuno. 

REVOLCAR: Pasar algo por harina y azúcar. 

ROMERITOS: Verdura silvestre que se cocina de diferentes ma¬ 
neras. 

ROMPOPE: Nutritiva y conventual bebida a base de yemas, azú¬ 
car y leche, con algún vino ger>eroso. 

SÁBALO: Pez típico de las aguas de Campeche. 

SALBUTES: Antojito yucateco. 

SALSA MEXICANA: (Omnipresente combinación de chile verde, 
jitomate y cebolla todo ello picado. 

SOPA AGUADA: Toda sopa caldosa. 

SOPA SECA: Arroz o pastas cocidas. 

SOPES: Ver Antojitos. 

SOCONOSCLE. Ver Xoconoxtle. 


SURESTE: Región de México que incluye los estados de Yuca¬ 
tán, Campeche, Tabasco y Quintana Roo. 

TACO: Ver Tortillas. 

TAMALES: Mezcla de masa batida con grasa, rellena y condi¬ 
mentada a la usanza de cada lugar, envuelta en hoja de maíz 
o plátano y cocida al vapor. 

TASAJO; Otro nombre de la cecina (v ). 

TATEMAR: Asar algo hasta que dore sobre comal, plancha o 
parrilla. 

TEHUACÁN: Puebto del estado de Puebla, famoso por sus aguas 
mirverales. En México no se pide una botella de agua mineral, 
se pide un tehuacán. 

TEJOLOTE. Ver Molcajete 
TELERA: Pan especial para tortas (v ). 

TEPACHE: Bebida fermentada de piña. con azúcar. 

TEPESCO: Mezcla de hojas de palma no muy secas y otros ve¬ 
getales aromáticos, para ahumar carnes o mariscos. 
TEPESCUINTE (O TEPESCUINCLE): Roedor del tamaño de un 
conejo, pero más grueso. Su carne es excelente, común en el 
Sureste 

TEQUESQUITE. Piedra muy común en la Mesa Central de Méxi¬ 
co. contiene sales de sodio. De uso amplísimo en la cocina, se 
sustituye con bicarbonato. 

TEQUILA; Aguardiente destilado del ágave, una de las glorias de 
México. 

TINQUINIPAAT: Paté de cazón y chile serrano (Campeche). 
TOCINO; En España, lo llaman bacon. 

TOMATE: Ver Jitomate. 

TORONJA: Lo mismo que pomelo. 

TORTA: Sandwich o bocadillo de pan. 

TORTILLAS: Sustituyen al pan de trigo, son discos redondos de 
masa de maíz, se tuestan brevemente. Algunas de sus variadísi¬ 
mas utilizaciones: 

• Cortadas en cuatro, se doblan y sirven de cuchara. Los mis¬ 
mos triángulos tostados o fritos se llaman totopos. 

• Enchiladas: dobladas en dos, mojadas en salsa, acompaña¬ 
das de pollo deshebrado, queso y crema. 

• Tostadas o fritas, crujientes. 

• Taco: tortilla enrollada con cualquier relleno 

• Chilaquiles: tortillas de varios días cocinadas en salsa de que¬ 
so y crema, por ejemplo. 

• Quesadilla: tortilla rellena doblada px)r la mitad 
TOSTADA: Ver Antojitos. 

TOTOABA: Excelente pescado de gran tamaño que habita las 
aguas del Golfo de California. 

TOTOPOS: Ver Tortillas. 

TUNA: Fruto del nopal. 

UCHEPOS. Tamales de maíz tierno, especialidad de Michoacán. 
VAINILLA: Otro aporte de México a la repostería del mundo. 
VENADO PIBIL: En los mercados yucatecos se compra la carne 
de venado fresca o cocinada pibil: ésta es una manera antiquísi¬ 
ma de conservarlo, empleada por los cazadores mayas y por los 
de hoy. 

YERBABUENA: Muy común en México. 

XNIPEC: Literalmente, esta palabra maya significa «nariz de pe¬ 
rro». Se aplica a salpicones o salsas picantes. 

X(XONOXTLE (O S(XONOSCLE): Variedad de tuna, ligeramente 
agria. 

XTABENTUN: Licor típico de Yucatán, muy fuerte, derivado de 
la flor blanca de una enredadera tropical. 

ZACAHUIL: Tamal de descomunal tamaño, que contiene un co¬ 
chinillo entero, aves, etc. Se hace para fiestas, o para vender 
en porcior^es, en los estados de San Luis Potosí, Tlaxcala, Vera- 
cruz. Tamaulipas. 

ZACATE; Estropajo de fibras vegetales. Se usa para refregar sar¬ 
tenes y vajilla, y para darse masaje en el baño. 

ZAPOTE; Artx)l de tierra húmeda y caliente, cuyo fruto delicio¬ 
samente dulce tiene carne suave y rojiza. Hay chicozapotes, za¬ 
pote blanco, zapote negro, etc. 
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